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DICTIONNAIRE 


TANT  SOLIDES  QUE  LIQUl 


H*“  A I S  A  N  ,  Phajtanus.,  Oîfèau  à  peu 
près  de  la  figure  &  de  la  grofieur  du 
coq  ;  il  a  un  bec  long  d’un  traver* 
de  pouce  ,  &  recourbé  eh  fon  ex- 
______  trémité ,  là  queue  eft  fort  longu» 

&  de  différentes  couIeurs;il  n’y  a  gueres  d’oilêàux 
qui  aient  un  goût  phis  exquis  que  le  faifan  ;  aulfi 
eft-il  fervi  fur  les  tables  les  plus  délicates. 

Le  failàn  ell  diftingué  en  mâle  &.ea  femelle; 
le  mâle  efl  plus  gros  ,  plus  beau  ,  &  d’un  goût 
plus  agréable  que  la  femelle  ;  il  vit  dans  les 
bois  de  fruits  ,  de  femences  ,  de  baies,  &  fur-tout 
d’avoine,qui  font  de'bons  aîimens  ,  &  qui  con¬ 
tribuent  à  rendre  fa  chair  d’un  bon  fuc. 

Il  contient  beaucoup  d’huile  &  de  fel  volatil  ; 
il  convient  principalement  en  automne  où  il  eft 
plus  gras  qu’en  tout  autre  tems  ,  à  toute  forte 
d’âge  &  de  tempérament. 

11  nourrit  beaucoup ,  il  foulait  un  bon  fùc, 
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produit  un  aliment  fblide  Si  durable  ;  il  fortifie; 
fl  reftaure  ,  il  rétablit  les  hétiques  &  les  per- 
fonnes  convalefcentes ,  il  fe  digère  facilement. 
■Tous  ces  effets  dépendent  delà  qualité  de  fa 
chair  qui  n’eft  ni  trop  humide  ,  ni  chargée  de 
ftcs  vifqueux  &  grofliers ,  mais  médiocrement 
féche ,  &  de  la  proportion  convenable  des  parties 
huileufês  &  balfamiques  ,  &  des  fels  volatils 
qu’elle  contient. 

On  doit  choilîr  le  faifan  jeune ,  tendre  ,  gras 
&  bien  nourri. 

Il  y  a  une  antre  efpece  de  faifàn  appelle  en 
latin  Urogallus  ,  que  l’on  divife  encore  en  grand- 
&  en  petit  ;  le  premier  -efl  grand  comme  un 
coq  d’Inde,  il  a  la  tête  noire  ,  le  bec  court ,  lè 
cou  long  ,  &  les  plumes  de  couleur  noirâtre  ou 
rougeâtre. 

l.e  fécond  eft  appellé  faifan  de  montagne; il 
ne  diffère  de  l’autre  qu’en  ce  qu’il  eft  plus  pe¬ 
tit.  Ces  oifeaux  habitent  les  montagnes ,  les  fo¬ 
rêts  &  les  pays  féptentrionnaqx  ;  ils  ont  tant  de 
chaleur  qu’ils  demeurent  cachés  fbus  la  neige  ■ 
pendant  trois  mois  fans  .en  être  incommodés. 

Leur  chair  eft  d’une  faveur  délicieufê  ;  elle  a 
les  mêmes  vertus  que  celle  du  faifan ,  elle  eft 
affez  féche ,  &  elle  contient,  par  conféquent  peu 
d’humeurs  vifqueufes  &  groflieres.  Enfin  elle 
fournit  un  bon  lue  &  un  aliment  folide  &  du- 
labie. 

Taifàn  à  la  broche^ 

Les  faifâns  &  les  faifandeaux  étant  plumés 

vuidés  ,  faites-les  refaire  &  les  épluchez  pro¬ 
prement  ;  piquez -les  de  menu  lard ,  mettez-les 
enfuite  à  la  broche  couverts  d’une  feüille  de  pa¬ 
pier  ,  &  les  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand  ils 
font  prefque  cuits,  ôtez  le  papier,  faites- leur 
prendre  une  belle  couleur  dorée ,  tirez- les  de  la 
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î>rodhe&  lés  fervez  chaudement  avec  une  làulTc 
au  verjus ,  fel  &  poivre ,  ou  a  l’orange. 

Fatfan  à  k  fiiujfe  à  la  carpe. 

Prenez  un  faifàn  bien  retroufle  ,  bardez-lo 
d’une  bonne  barde  de  lard  &  k' faites  rôtir  ,  8c 
prenez  garde  qu’il  ne  fe  déféche  à  force  de 
cuire. 

Pendant  qu’il  rôtit ,  rangez  au  fond  d’une  caf- 
ferole  des  tranches  de  veau  &  de  jambon ,  quel¬ 
ques  tranches  d’oignons  ,  des  racines  de  perfll , 
&  un  bouquet  de  fines  herbes,  ■ 

Prenez  enfuite  une  carpe  vuidée,  lavez-la 
dans  une  éau  feulement  ;  coupez-!a  par  mor¬ 
ceaux  comme  pour  la  mettre  à  l’étuvée  ;  ^arran- 
gez  les  morceaux  dans  la  même  cafTerole,  8c 
mettez  le  tout  fur  le  feu  prendre  couleur. 

Mouillez  enfuite  le  tout  d’un  bon  jus  de  veau 
&  de  vin  de  Champagne;  ajoutez  une  gouffe 
d’ail ,  des  champignons  hachés  ,  des  trufes  & 
quelques  croûtes  de  pain.  Quand  le  tout  ell 
bien  cuit ,  palTez-le  à  l’étamine  à  force  de  bras  » 
&  faites  que  la  fauffe  foit  un  peu  liée  ;  fi  elle  ne 
l’étoit  pas  affez  ,  vous  y  ajouterez  un  peu  de 
coulis  de  perdrix. 

Cela  fait ,  débardez  votre  faifan ,  mettez-Ie 
dans  cette  fàulfe  ,  laiffez-l’y  bouillir  cinq  ou4îx 
bouillons  ;  dreffez-le  dans  un  plat ,  la  faufie  par 
deflus ,  &  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  encore  faire  blanchir  des  lai¬ 
tances  de  carpes  ,  leur  faire  faire  un  baüillon 
dans  la  fauffe  après  l’avoir  paffé  au  tamis ,  St 
fervir  ce  ragoût  avec  un  jus  d’orange  fut  1« 
faifan, 

Fatjàn  à  la  hraîjh. 

Plumez ,  vuidez  &  épluchez  votre  fâifân,coa- 
pez-luiles  pâtes  ,  mettez  le  bout  des  cuiffes  dans 
A  ij 
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le  corps ,  &  le  faites  rèfaire  ;  piquez-Ie  enfin  Le¬ 
gros  lard  bien  alTaj&nné,  _ 

Garniffez  le  fond  d’upe  marmite  de  lard  Su 
de  tranches  de  bœuf  battu  avec  fel ,  poiyre  > 
fines  épices  ,  fines  herbes ,  tranches  d’oignons  , 
panais  &  carotes  ;  mettez-y  enfuite  votre  faifati 
avec  même  affailonnement  delTus  que  deflbus  ; 
couvrez  de  tranches  de  bœuf  &  bardes  de  lard  , 
it  faites  cuire  doucement  feu  delTus  &  deffous. 

Faites  un  ragoût  de  foies  gras  ,  ris  de  veau 
ebatnpignons ,  trufes;,  culs  d’artichaux  ,  pointes 
d’afperges ,  fi  vous  en  avez  ;  palTez  le  tout  avec 
lard  fondu  ,  mouillez  de  jus  &  lailTez  mitonner. 
Votre  ragoût  cuit  ,  dégrailTez-le  &  le  liez  d'un 
bon  eouiis  de  veau  &  de  jambon. 

Tirez  votre  faifan  de  fa  braife  ,  égouttez-lej 
dreffez  le  dans  un  plat,  votre  ragoût  par-deffus  , 
&  lèrvez  chaudement. 

L’on  fert  le  faifan  à  la  braife  avec  différenj, 
ragoûts  de  légumes  ,  quelquefois  avec  un  ragoût 
d’huîtres  ou  d’écreviffes  en  gras.  (Voyez  fous  le? 
articles  particuliers  ,  la  maniéré  de  les  faire.  ) 
Faifan  en  ballon  aux  pîftaches. 

Defoffez  votre  faifan  ,  faites-eil  un  ballon  ds 
la  même  maniéré  que  le  dindon  en  ballon,. 
(Voyez  cet  article  au  mot  Dindon)  Quand  il 
feft  cuit  ,  fervez  ?vec  pn'  ragpût  de  piftaches. 

Voyez  ap  mot  Piftaçhe  ,  la  maniéré  de  le 

Faifan  à  l'E  ffagnele. 

Votre  faifan  étant  bien  faifandc  ,  rempliffea- 
U  d’une  farce  faite  avec  fon  foie ,  perfil ,  ci- 
l^oules,  champignons  hachés  ,  lard  râpé  ,  deux 
jaunes  d’œufs  ;  faites-le  cuire  enfuite  à  la  broche 
&  le  fervez  avec  une  faulTe  à  l’Efpagnole  ,  que 
vous  ferez  ainfi, 

Garniffez  le  fond  d’une  caflerole  de  deux 
tfapclies  de  jambon  de  de  quelques  tranches  de 
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Vfàu  ,  deux  racines  &  deux  oignons  en  tranches; 
faites  fuer  fur  le  feu.  Quand  le  tout  eft  attaché  , 
fnoüillea  avec  de  bon  bouillon  ,  du  coulis  ,  une 
demi-boufeillé  de  vin  de  Champagne  que  voüs 
aurez  feit  boüillif  auparavant  ;  ajoutez  un’e 
poignée  de  Coriandre ,  une  gouCTe  d’ail  ,  ua 
bouquet  dé  perfil ,  ciboules  ,  girofle  ,  une  demî- 
feüille  de  laurier  ,  deux  cuillerées  d’huile;  faites 
bouillir  cette  faufie  deux  ou  trois  heures  à  petit 
feu;  dégraiflez  la  enfuite,  faites  la  réduire,- fi 
ellenel’eft  pas  alfez,  paffezî-la  au  tamis  &  fef- 
vez  avec  votre  faifan. 


Fatfan  en  filets. 

Coupez  en  filets  un  faifan  froid ,  cuît  à  ïa 
broche  ;  mettez  chaufler  Ces  filets  dans  une 
bonne  cffencé  avec  de  l’échalote  hachée  bien 
menu  ;  ne  les  laiffez  point  bouillir  ;  drelfez  -lés 
enfiiite  fur  un  plat  garni  de  croûtons  paffés  au 
beurre  ,  l’effesee  à  l’échalote  par  deffus  avecua 
jus  d’orange. 

Fmfiin  dHit  hîtmces  dé  eatfes. 

Farciflez  un  fàilân  de  fbn  foie  ,  comme  nous 
l’avons  dit ,  &  les  faites.cuiré  à  la  broche  ;  faités 
blanchir  des  laitances,  mettez-les  dans  une  bonne 
eflence  ,  un  dcmi-fetier  de  vin  de  Champagne  ; 
après  l’avoir  fait  boüillir  &  écumé  ,  faites  cuire 
les  laitances  dedans  ;  dégraiflêz  &  fervez  fur  ïé 
faifan. 


^Faifan  à  la  broche  aux  fifiaches. 

Faites  cuire  à  la,  broche  un  faifan  envelopé  d# 
bardes  de  lard  &  de  papier ,  &  farci  de  fon  foie  , 
lard  râpé  ,  perfil  »  ciboules  ,  champignons  ha¬ 
chés  ,  trois  jaunes  d’œufs.  Quand  il  ell  cuit , 
fervez- le  avec  un  ragoût  de  piflaches  ;pour  cela 
échaudez  un  quarteron  de  piflaches ,  &•  les  met¬ 
tez  dans  une  bonne  efienee.  ■ 

A  iij 
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Faîfdti  pour  Entrée  avec  différens  ragoûts  & 

■  différentes  fauffet. 

Faites  une  farçe  avec  le  foie  du  faiûn  ,  per-  ' 
fil ,  ciboules  J  champignons ,  trufes  ;  le  tout  ha¬ 
ché  &  manié  avec  du  beurre  ,  fel ,  fines  épices  } 
reruplillez-eh  le  corps  du  faifan,  coufez-le  ,■ 
trouflez  les  pâtes  en  long,  faites-le  cuire  à  la  ; 
broche  envelopé  de  lard  &  de  papier.  .  ■ 

Quand  il  elt  cuit ,  fervez-le  avec  tel  ragoût  ; 
que  vous  jugerez  à  propos, ,  comme  trufes  ,  ; 
olives  à  la  chia-,  aux  écrevÜlés,  au -s.  choux,  ou 
avec  une  fauffe  à  la  Sultane  ,  à  l’tfpagnole  ,  à 
l’Italienne.  (Voyez  fous  les  articles  particuliers, 
la  maniéré  de  faire  ces  Sauffet  &  ces  Ragoûts.) 

Fazjandeau  à  la  fauffe  du  Brochet  à  la  broche. 
Faites  une  farce  avec  un  ris  de  veau  ,  une  te-  .! 
«ne  de  veau  blanchie  ,  un  peu  de  jambon  ,  j 
champignons  ,  perfil ,  ciboules  hachées ,  un  peu  ( 
de  fines  herbes ,  poivre,  fel ,  fines  épices ,  deux  | 
ou  trois  jaunes  d’œufs  crus ,  un  peu  de  mie  d.e  ; 
pain  trempée  dans  de  la  crème  ;  hachez  bien  le  ! 
tout  enlèmble,farciffez-eft  le  faifàndeau ,  paflex  î 
une  brochette  au  travers  des  trufes,&les  attachez  ; 
à  la  broche;envelopez-les  d’une  barde  de  lard  &  ■ 
de  feuille  de  papier,  &  faites  cuire  à  petit  feu-;. 
Prenez  une  livre  &  demie  de  roiielle  de  veau^ 
coupée  par  tranches  avec  un  morceau  de  jam-  ■ 
bon  ,  garniffez-en  le  fond  d’une  .calTerole  avec  ' 
un  oignon  coupé  par  tranches  &  quelques  mor-  ,; 
ceaux  de  panais  &  de  carotes  j  faites  fiier  le  tout 
à  petit  feu,  &  quand  il  eft  attaché  comme  ua 
jus  de  veau  ,  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu 
avec  une  pincée  de  farine  &  remuez  le  tout  en- 
femble  fept  ou  huit  tours  fiir  le  fourneau. 

Prenez  enfuite  un  brochet  vuidé  ,  écaillé',' 
lavé  Si  coupé  par  morceaux  ;  mettez-  le  dans  la 
caflerole  où  eft  le  coulis ,  faites-lui  faire  trois 
eu  quatre  tours  fur  lefourncau-imoüillez-lede 
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jas  &  de  bouillon ,  moitié  l’un  ,  moitié  l’autre,* 
affaifonnez.  de  fel ,  poivre , clous  ,  un  peu  de  ba- 
lîlic  &  de  laurier  ,  perfil ,  ciboules  entières  ■, 
champignons  &  trufes- coupées  ;  mettez-y  la 
croûte  d’un  petit  pain ,  Su  deux  verres  de  vin  de’ 
Champagne  que  vous  ferez  bouillir  auparavant  ,• 
faites  mitonner  le  tout  enfemble.  Quand  il  eft 
cuit  &  diminué  à  propos  ,  paffez-le  dans  une 
étamine  ,  ne  faites  que  le  preffer  fans  le  paffer 
comme  un  coulis  ;  fi  la  fauffe  n’étoit  pas  affez 
liée  ,  mettez-y  un  peu  de  coiilis  &  de  jambon  , 
&  la  tenez  fur  des  cendres  chaudes. 

Le  failàndeau  étant  cuit ,  tirez-le  de  la  broche,- 
dtez  les  bardes  ,  drelTez-le  dans  un  plat ,  _la 
fauffe  de  brochet  par-deflus  ,  &  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée  ou  pour  Hors -d’œuvres. 

.  Totage  de  Fatfandeaux  farcit. 

Farciffez  vos  faifandeaux  avec  une  farce  faite 
de  blanc  de  chapon ,  moelle  de  bœuf,  jaunes 
d’œufs  crus  ;  affailbnnez  de  fèl ,  mufcade,  un  peu 
de  poivre  blanc  ;  faites  les  cuire  enfiiite  avec 
bon  bouillon,un  bouquet  de  fines  herbes.  Quand 
ils  font  cuits  ,  tenez-les  chaudement  fur  la  cen¬ 
dre  chaude ,  &  faites  un  coulis. 

Prenez  deux  livres  de  veau  &  un  morceau  de 
jambon  ;  coupez  -  les  par  tranches ,  garniffez-en 
■le  fond  d’une  cafferole  avec  un  oignon  coupé 
par  tranches,  carotes  &  panais  &  faites  fuer  fiir 
le  fourneau  ;  moüillez  enfuite  avec  moitié  jus , 
moitié  bouillon  ;  mettez-y  quelques  croûtes  de 
pain,  champignons  ,  trufes  hachées,  un  peu  de 
perfil  &  de  bafilic ,  une  ciboule ,  quelques  clous  ; 
faites  cuire  le  tout  enfemble. 

Pilez  dans  un  mortier  deux  ou  trois  cailles 
cuites  à  la  broche.  Le  coulis  étant  cuit  ,  tirez 
les  tranches  de  veau  de  la  cafferole  ,  délayez- 
y  les  pailles  pilées  &  paffez  à  l’étamine  ;  mettez 
votre  coulis  fur  les  cendres-pour  le  tenir  chaud.' 
Mitonnez  des  croûtes  de  bon  boiiillon ,  dtef* 

A  ir 
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fez  vos  faifandeaux  fur  ce  potage  tout  autourî  ‘ 
un  petit  pain  farci  au  milieu  ,  votre  coulis  par^ 
deffus  &  (èrvez  chaudement. 

Autre  Potage  au  roux  de  Faifandeaux  fans  êtri 

Paites-les  cuire  de  la  même  maniéré  que  les 
autres  ;  préparez  un  ragoût  de  truies  ou  de  petits 
champignons.  (  Voyez  aux  aïotsTrufes  &  Cham- 
ftgnons ,  la  maniéré  de  les  faire.  )  Mitonnez  des 
croûtes  de  bon  bouillon  ,  dreffez  vos-faifan- 
deaux  fur  votre  potage ,  le  ragoût  tout  autour 
&  le  coulis  par-deffias  ,  de  la  même  maniéré 
qu’on  vient  de  le  dire  ,  &  fervez  chaudement. 
Pâté  chaud  de  Faifan. 

Prenez  de  la  chair  de  faifan  &  de  la  chair  de 
poularde ,  un  morceau  de  cuifle  de  veau  ten¬ 
dre  ;  hachez  bien  le  tout  enfemble  avec  perfil  , 
ciboules  ,  champignons  ,  mouflerons  ,  quelques 
ris  de  veau  ,  du  jambon  cuit  &  du  lard  cru. 
Etant  bien  haché  &  aflailbnné  de  fines  herbes 
&  épices ,  fel  &  poivre ,  formez-en  un  bon  go¬ 
diveau  ,  faites  une  pâte  un  peu  forte  ;  vous  pou¬ 
vez  en  foire  un  pâté  à  deux  abaiffes  ,ou  un  pâté:  ; 
découvert  que  vous  ferez  bien  cuire.  Quand  il 
eft  cuit ,  dégrailfez-le ,  mettez-y  un  couli*  de 
champignons ,  &  lèrvez  chaudement. 

Autre  fâte  de  Faifan  aux  trufes. 

Votre  faifon  vuidé ,  piqué  de  gros  lard  bien 
aflaifonné  farcilTez-en  le  corps  avec  lard  râpé  , 
champignons  hachés  ,  une  trufe  verte  ,  perfil  & 
ciboules  hachées  ,  le  tout  bien  mêlé  enfemble  ; 
drelTez  votre  pâté  d’une  pâte  commune  ;  met¬ 
tez  au  fond  lard  râpé ,  fel ,  poivre  fines  herbes  , 
fines  épices  ;  mettez  votre  faifan  dans  votre 
pâté  avec  mêmes  aflaifonncmens  par-deflus  ; 
couvrez- le  de  tranches  de  veau  ,  de  lard  râpé  , 
beurre  frais ,  dc,bardes  de  lard  ,•  fermez  en- 
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&jte  votre  pâté  &  lé'  mettez  au  four.  Pen(Jant 
qtfil  cuit  J  prenez  des  trufes  biei»  pelées  &  bieii 
lavées  ,  coupez-les  par  tranches ,  mettez-leS 
dans  unecafferole,  moüillez-les  de  jus,  faites- 
les  mitonner  à  petit  feu  ;  liez-les  d’un  coulis  dé 
veau  &  de  jambon ,  mais  qu’il  Ibit  un  peu  clair. 

Votre  pâté  étant  cnit ,  ouvrez-le ,  ôtez  les 
bardes  de  lard  &  les  tranches  de  veau;  dégraiP 
fèz-le  bien ,  jettez  votre  ragoût  de  trufes  dedans* 
&  fervez  chaudement. 

Au  lieu  d’un  ragoût  de  trufes  r  vous  y  pouvez 
mettre  une  &ufle  à  la  carpe ,  ou  un  ragoût  dé 
ris  de  veau  &  de  foies  gras  pour  varier  de  tems 
en  tems.  (  Voyez  Ibus  les  articles  particuliers  * 
la  maniéré  de  les  faire.  )  ’ 

Vâté  froid  de  Faifan.' 

Trouflez -les proprement  &  leur  caflczîésosjT 
piquez  les  enfuite  de  gros  lard  &  de  jambon  %■ 
affaifonnez  de  fines  herbes ,  perfil ,  ciboules  & 
épices;  drelfez-lcs  fiir  une  abailfe.de  pâte  or¬ 
dinaire  avec  laurier  ,  beurre  frais ,  bardes  de 
lard  &  lard  pilé  ;  afTai/bnnez  de  fel ,  poivré.*- 
fines  herbes  &  fines  épices  ;  couvrez  &  façonnez 
proprement  votre  pâté  &  faites  cuire  deux  oW 
trois  heures  fui vant  le  degré  de  chaleur. 

Autre  fâté  froid  de  Faifan. 

Vuidez  &  retr'ouflêz  proprement  vos  faifans  * 
gardez-endes  foies ,  faites-les  refaire  ,  piqûez- 
Jes  de  gros  lard  Sc  de  jambon  ;  affaifonnez  de 
fel ,  poivre  *  fines  herbes  &  fines  épices  ,  perfil 
&  ciboules  hachées.  '  ' 

Pilez  les  foies  avec  une  trnfe  verte  hachée  8c 
du  lard  rapé;affaifonnez-les  d’un  peu  de  fel&  de 
poivre;farciffez-en  le  corps  dé  vos  faifans.  Faites 
une  abaiffe  de  pâte  commune  ;  faites-y  un  lit  de 
lard  râpé  aiTaifonné  de  fel ,  poivre ,  fines  herbesi 
fines  épices ,  une  feiiille  de  laurier ,  arrangez- 
yvqs  bilans*  dans  les ietcivalles *  mettez dee 
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trufes  vertes  bien  pelées  ;  aflaifbnnez  deflrsis' 
comme  deflbus ,  mettez-y  du  lard  pilé, un  mor¬ 
ceau  de  beurre  ;  garniffez  de  bardes  de  lai  d  ,  &  ■ 
couvrez  d’une  abaiffe  de  même  pate;dorez  votre 
'pâté  &  le  faites  cuire  au  four  l’efpace  de  quatre 
heures  ;  faites  un  trou  au  milieu  de  peur  qu’il 
ne  creve.  Quand  il  eilcuit  bouchez  le  trou  ,  & 
le  laiffez  réfroidir.  Quand  il  eft  froid  ,  ôtez  le 
papier  de  deffous ,  dreflez-le  dans  Un  plat ,  upe 
lerviette  blanche  deflbus  ,  &  lèrvez  pour  En¬ 
tremets. 

Le  failân  eô  fort  (ain  de  quelle  manier©  qu’on 
l’apprête  ,  &  ne  peut  produire  aucuns  mauvais 
effets ,  â  moins  que  Ton  en  ufè  avec  excès.  On 
doit  feulement  faire  attention  que  dans  les  dif¬ 
férentes  faulfes  &  dans'  les  diflérens  ragoûts 
avec  lefquels  on.  le  fert,  on  ne  doit  pas  foire 
entrer  trop  d’épices  &  d’aflaifbnnemens,  d'ont  le 
fréquent  ufoge  eft  toujours  nuifible  à  la  fonté. 

Il  eft  moins  fain  en  pâté  que  de  toute  autre 
mîmiere  ;  parce  que  le  lard  ,  les  graille?  &  autres 
choies  femblables  ne  ftrvent  qu’a  rendre  fa  chair 
plus  indigefte  ,  comme  on  le  verra  à  l’aiticlfr 
des  pâtés.  V 

FAON ,  Hmmluj.  CTefi  le  petit  du  daim  St 
du  cerf.  Quelques-uns  préfèrent  les  feons  qui 
tetent  encore  à  ceux  qui  lont  plus  vieux  ;  c’eft 
unefriandHê  mal  entendue  que  de  rechercher  les 
faons  qui  font  encore  dans  le  ventre  de  leurs 
meres  ;  car  la  vifeolîté  de  leur  chair  eft  fi 

f rende  qu’on  ne  fçauroit  en  manger  fans  être 
égouté,  outre  que  les  fucs  dont  elle  abonde 
font  fî  crus ,  qu’elle  ne  peut  fe  digérer  ,  ni  fe 
convertir  en  un  aliment  faiutaire.  Voyez  aux 
articles  Cerf  &  Daim. 

Maniéré  de  l’affréter. 

Le  faon  de  daim  fe  peut  fervir  comme  le 
daim,  excepté  la  marinade  qui  ne  doit  pas  être 
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£  forte  ;  on  peut  Tervir  pour  grande  Entrée  une”' 
cuilTe,  dé  J||pn  avec  la  croupe  moitié  piquée  * 
inditié  pannée  ,  garnie  de  petits  pâtés  ,  &  une 
poivrade  par-deffus. 

^  Autre  façon. 

Ou  bien  après  l’avoir  piqué  de  menu  lard  ,  oa 
Je  mange  rôti  à  l’aigredoux  ,  failânt  la  làuHe 
avec  le  dégoût  fucré  ,  poivre  blanc  ,  citron 
verd  ,  un  peu  de  fel ,  farine  frite  &  échalote 
coupée  ;  on  fait  bouillir  le  tout  à  petit  feu  avec 
vin  ou  vinaigre.  On  tourne  le  faon  dédans  de 
tems  en  tems ,  afin  qu’il  en  prenne  le  goût ,  & 
l’on  fert  chaudement. 

^  FARCE  ,  ,  Farctmen  ,  (ê  dit  en  cùi- 

fine  des  viandes  ou  autres  chofes  qu’on  hache 
pour  en  farcir  après  quelque  volaille  ou  wttes 
viandes  ,  tant  çn  gras  qu’en  maigre.  On  fait 
des  farces  de  bien  des  façons;  on  trouvera  dans 
les  articles  particuliers  *.la  maniéré  de  faire 
chaque  farce  on  ne  donnera  ici  que  la  farce  de 
poiflon.  ,  . 

'  -  Farce  de  Fotfon,  ■ 

Après  pyoîr  habillé  &  defoffé  des  brochets  , 
des.  carpes  ,  des  anguilles  ',  des  barbeaux  & 
autres  poiffons  femblables  ,  hachet  toutes,  ces 
chairs  enfemble  &  bien  menu. 

Faites  une  omelette  qui  ne  Ibit  pas  trop  cuite; 
hachev-y  des  champignons  ,  des  trufes ,  du  pér- 
fîl  &  delà  ciboule  ;  hachex  l’omelette  avec  le 
refte  ;  ajoutez-y  une  mie  de  pain  trempée  dans, 
du  lait ,  beurre  &  quelques  jaunes  d’œufs';  faites' 
une  farce'qui  Ibit  bien  liée ,  faites-la  cuire  pour 
la  manger  leule ,  fi  vous  voulez  ,  ou  bien  fer- 
vez  vous-en  pour  farcir  des  foies  &  des  carpes 
fur  l’arête  pour  faire  de  petites  andouillettes  , 
pour  farcir  des  choux  ,  former  des  croquets» 
des  pigeons ,  .&  tout  ce  que  vous  jugerez  à 
propos  J  comme  fi  c’étoit  un  jour  gras. 
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En  général  toutes  les  farces  font  indigeftes  ^ 
liefantes  à  l’eftomac;  il  eft  vrai  les  aflai- 

fbnne  &  qu’on  les  épice  beaucou^ouf  en  fa- 
eilitér  la  digeftion  ;  mais  ces  mêmes  épices  en 
iiroduiftnt  ce  bori  effet  auquel  on  lés  deftiné, 
peuvent  en  produire  un  autre  bien  différent. 
Tous  ces  ingrédiens  échauffent  éonfidérable- 
ftient  ,  &  quand  iis  font  prodigués  ,  ils  ne 
peuvent  être  que  faneftes  à  la  làhté  ,  en  allà- 
mant  le  fang  &  les  liqueurs  ,  fiirtout  dans  les 
temperamens  chauds  &  bilieux,  (  Voyez  Af- 
faifonnemint  ^  Epice.) 

FASEOLE,  tfpece  de  légumè  aatresient  ap- 
pellé  Haricau  Voyez  ee  mot  ;  c’eâ  cé  qu’on  ap¬ 
pelle  à  Paris  des  feves. 

FENOUIL  ,  Tenîcutuin.  Plante  qu’on  fente 
dans  les  jardins  potagers, &  dont  la  tige  eft  droite, 
canelée,  cteulè  ,  &  s’élève  à  la' hauteur  de  cinq 
ou  fîx  pieds  ;  fes  feuilles  font  d’une  verd  obfcur, 
découpées  en  longs  ftlamens,  d’une  odeur  agréa- 
■  bie  &  d’un  goût  aromatique.  Les  ombelles  qui' 
eroillênt  à  la  cime  de  la  tige  produifent  des  fleurs 
à  cinq  feuilles  difpofées  en  rofes  ;  à  ces  fleurs' 
fueeedent  des. fruits  qui  rewferœent  chacun  deux 
graines  oblongues  ,  arrondies ,  cannelées  fiir  le 
dos  ,  applaties  de  rautre  coté  ,  d’une  couleur 
Sioirâtre  &  d’un  goût  âcre,  fa  racine  eft  longue' 
&  groffe  commek  doigt. 

Les  feiiilles  &  les  lemences  de  fenouil  for¬ 
tifient  l’efloinac ,  &  adouciffent  les  âcretés  de 
la  poitrine  ;  la  leraence  chailè  les-  vents  ,  aide 
à  la  digeftion  ;  il-  y  en  a  qui  font  entrer  dans 
les  falades  les  jefls  de  fenouil  encore  nouveaux 
Sc  tendres, 

FenouUlette. 

C’eft  une  liqueur  compofée  d’eau-de-vie  &  defe- 
iemence  de  fenouil;la,meilleure  &  la  plus  agréablêr 
av$6  une  pointe  d’eflence  de  fenouL  &  une 
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pinte  de  bon  efprii  de  vin  que  l’on  met  dans  une 
jiae  terrine  en  y  ajoutant  lîx  pintes  de  la  meilleure 
eau-de-vie  ,  une  mnte  d’eap  boiiillie  ,  &  une 
pinte  de  lucre  clarifié  ;  lî  après  ce  mélange  elle 
eft  encore  trop  violente ,  il  faut  y  ajouter  de  . 
l’eau  bouillie  S  du  lucre  à  proportion.  On  la 
clarifie  avec  un  quarteron  d’amandes  douces  un 
peu  pilées  &  un  poiflon  de  lait;  on  paffe  enlùite 
le  tout  deux  ou  trois  fois  à  la  chauffe  julqu’à  ce 
que  la  fenouillette  Ibit  bien  claire. 

Ejjince  de  PtnoüÛktte, 

Prenez  cinq  pintes  de  la  meilleure  eau-de-vie 
&  autant  de  bon  vin  blanc  ,  une  livre  &  demie 
de  bonne  femence  de  fenouil ,  deux  onces  de 
reglifle  coupée  St  bien  lécralee  ;  le  tout  étant 
mis  dans  l’alambic ,  bouchez-le  avec  du  par¬ 
chemin  &  mettez  dans  une  étuve  ou  fur  ht, 
cendre  chaude  en.  infufîon  pendant  deux  jours  j, 
diftilez  enfuite  la  liqueur  comme  l’efprit  de  vin 
à  un  feu  médiocre  ,  &  qu’elle  boitille  toujours 
également  ;  ce  qui  refle  après  la  diftilation  de 
Teffence ,  &  qui  s’appelle  goutte  blanche  ,  n’ell 
propre  que  pour  laver  les  mains. 

FEVE  ,  Paba.  Les  feves  des  jardins  pouffent 
des  tiges  creufes,  angulaires  très-fermes ,  hautes 
de  deux  ou  trois  pieds  ,  d’où  fortent  des  feuilles 
compoîces  de  plulîeurs  lobes  ovales  qui  font 
pour  l’ordinaire  oppofées.  Les  fleurs  fortent 
plufîeurs  enfemble  des  aiffelles  des  feuilles,  Elles  . 
font  grandes  ,  légumineufes  ,  ou  pareilles  à 
celles  des  pois  ,  avec  deux  grandes  taches 
noires  dans  les  feüilles  inferieures  ;  il  leur 
fiiccede  de  grofles  goufles  relevées  ,  un  peu 
applaties ,  velues  en'dedans,  dans  chacune  des¬ 
quelles  on  trouve  deux  ou  trois  feves  applaties 
ordinairement  blanches  ,  dont  le  fommet  eSk 
put  peu  enfoncé  &  marqué  d’une  petite  tache. 

U  J  a.  deux  efpeces  de  feves  /  la  p remiere  âuf 
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fe  cultive  dans  les  jardins  eft  longue  &  plate,  or¬ 
dinairement  blanche  &  quelquefois  d’un  rouge 
purpurin  ;  la  plante  où  elle-  vient ,  a  les  tiges  , 
les  feuilles ,  les  fleurs  &  les  goulTes  plus  grandes. 

La  (econde  efpece  n’eft  pas  fi  longue, &  au  lieu 
d’être  plate  comme  la  première,  elle  eft  ronde 
dans  fa  longueur  p  la  couleur  outre  cela  en  eft 
ou  blanchâtre  ,  ou  jaunâtre  ,  ou  noirâtre  Cette 
ofpece  vient  fut  une  plante  dont  les  tiges ,  les 
feuilles  &  les  fleurs  font  plus  petites;  elle  fe 
cultive  dans  les  champs. 

Les  feves  de  la  première  elpece,  quoique  meil¬ 
leures  ,  ne  laifTent  pas  d’avoir  de  grands  dé¬ 
fauts  i  l’on  peut  dire  en  général  que  toutes  1«l 
feves  fontflatueufes  &  d’une  très  difficile  digef- 
tion  ;  qualité  qui  leur  vient  de  ce  qu’elles  ren¬ 
ferment  beaucoup  de  parties  terreftres  &  fé- 
ches  qui  ne  peuvent  fournir  qu’une  nourriture 
«rès-groffiere  ;  aufli  font- elles  beaucoup  de  mal 
à  ceux  qui  font  fujets  à  des  coliques  ou  à  des 
difficultés  de  refpirer  ,  ainfi  qu’aux  peifonnes 
foibles  &  fédentaires.  Les  jeunes  gens  bilieux  & 
qui  ont  un  bon  eflomacs’enaccommodentmieux. 

On  mange  fréquemment  des  feves  en  été  lorf- 
qu’elles  font  nouvelles  ;  elles  font  moins  mal 
faines  alors  ,  elles  engraifient  beaucoup  ;  mais 
elles  excitent  encore  des  vents  &  des  coliques. 

Elles  deviennent  moins  flatueufes  lorfqu’on 
les  fait  frire  avec  quelques  aromats  ;  mais  elles 
«n  font  plus  indigeftes  ,  &  même  alors  elles 
reflerrent  davantage  &  engendrent  un  fàng  épais; 
chacun  peut  s’en  convaincre  par  foi-meme. 

On  fait  fécherles  feves  pour  les  garder  ;  mais 
elles  n’en  font  pas  plus  laines  ,  ni  d’un  aufli  bon 
goût  qu’elles  l’étoient  auparavant  ;  apparam- 
ment  parce  qu’en  féchant ,  elles  perdent  quel¬ 
ques  parties  les  plus  exaltés  qui  contribuoient  à 
les  rendre  d’une  faveur  plus  agréables. 
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Feves  vertes  à  la  crème.  ' 

Prensz  des  feves  bien  tendres,  derobez-Ies, 
«’eft-à-dire  ,  dépouille?. -les  de  leur  peau  ;  paflez- 
les  enfuite  à  lacaiïerole  awc  bon  beurre  à  demi- 
Toux ,  fel  ,  perfil  haché  menu  ,  un  peu  de  far- 
riette  ,  quelques  ciboules  entières  ;  ajoutez-y  da 
bouillon  ou  de  l’eau  chaude  ce  qu’il  en  faut 
pour  les  faire  -cuire.  Quand  elles  font  cuites, 
mettez-y  de  la  crème  fraîche  ,  &  après  im 
-‘boiiillon  ,  fervez  avec  un  peu  de  lucre. 

Petites  feves  à  la  Macédoine. 

PalTez  fur  le  feu  perfil ,  ciboules,  champignons, 
échalote ,  le  tout  haché  avec  un  morceau  de 
bon  beurre  ;  metter-y  une  pincée  de  farine 
■hioüiller  avec  du  bouillon  &  du  vin  blanc;  ajou¬ 
tez  un  bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,  farietee  ; 
faites  bouillir  à  petit  feu ,  mettez  après  quelque* 
culs  d'artichaux  blanchis  dans  l’eau  boiiillante  , 
&  coupez  en  petits  dés  avec  vos  feves  ;  la  ca- 
lote  ôtée  &  cuite  dansi’eau,  faites  cuire;  aflai- 
fonnez  de  fel ,  gros  .poivre ,  ôtez  le  bouquet  & 
fervez  à  courte  fauliê. 

FEUILLETAGE  ,  feuilleter.  On  dit  en  ter¬ 
me  de  pàtilTerie  feuilleter  la  pâte  quand  on  la 
manie  de  telle  forte  qu’elle  fe  leve  par  feuillets. 
Voyez  au  mot  Pâte. 

FEUILLANTINE ,  efpece  de  pâtîfferie.  Pour 
faire  une  feuillantine  ,  mettez  dans  une  écuelle 
la  groflèur  de  deux  œufs  de  crème  de  pâtiflier, 
un  quarteron  de  lucre  en  poudre  ,  un  jaune 
d’œuf  cru  ,  une  pincée  de  raifins  de  Corinthe  , 
autant  de  pignons  &  d’écorce  de  citron  confite 
coupée  bien  menu  ,  un  peu  de  canelle  en 
poudre  &  de  bonne  eau  tofe  ;  délayez  tout  cela 
avec  une  gâche  ou  une  cuiller  d’argent  ;  ajou- 
tez-y  quelque;  goûtes  d’eau  de  fleurs  d’orange  ou 
de  jus  de  citron ,  peu  de  l’un  &  de  l’autre. 

Au  lieu  de  tous  ces  ingré^iens  vous  pouvez 
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Yous  fervirde  crème  de  Pâtiflîerïèulement  avee 

de  la  mie  de  pain  blanc  ou  de  bifcuit  réduit  en 
poudre,  un  peu  de  raifîns  de  corinthe  ,  du  lucre, 
un  peu  de  xanelle  ,  &  quelques  gouttes  de  ci- 

<TOn.  ^  • 

Prenez  enlùite  deux  abaiifes  de  feüilletages  & 
de  la  grandeur  &  de  l’épaiffeur  d’une  affiette;tBet> 
tszune  des  abaifles  lût  une  feuille  de  papier,  verfez 
deilus  Yotre  mélange  qu  vous  étendrez  un  peu 
BiQiiillez  un  peu  le  bord  de  l’abaiffe,  couvrez 
de  l’autre  feuille  de  pâte  ;  faites  enlbrte  que  les 
bords  des  deux  abaifles  foient  bien  collés  ;  met¬ 
tez  votre  feuillantine  au  four  qui  lèra  cuite 
dans  une  demi-heure  ou  environ. 

Quand  elle  fera'  prelque  cuite  ,  poudrez-la 
de  fucre ,  &  l’arrofez  de  quelques  gouttes  d'eaa 
rofe  ou  plutôt  d’eau  de  fleurs  d’orange  ,  &  larç-. 
mettez  au  four  un  peu  de  tems  pour  faire  glacef 
ie  fucre  ;  quand  vous  la  tirerez  du  four  poudrez? 
la  encore  de  fucre  &  fervez.  ^ 

Autre  FeüUIantme. 

Faites  un  feuilletage  très-fin  &  une  abaifl® 
içomme  pour  une  tourte  ,  (voyez  au  mot  Pâte’,) 
faites  un  trou  dans  le  milieu  avec  un  coupe 
pâte  .  prenez  une  autre  abaifle ,  mettez  deilus 
une  crème  de  piflaches  ;  couvrez  avec  l’abaifl» 
découpée,  faites  un  bord  autour  de  la  feuillan¬ 
tine  ;  faites-la  cuire  au  four  &  la  glacez  avec  dut 
fucre  &  la  pelle  rouge. 

Petite  Feuillantine. 

Faites  une  crème  de  franchipanne  de  la  même  ^ 
ïâçon  qu’on  fait  la  crème  patilfiere  ;  faites  un 
feuilletage  très  -  fin  dont  vous  formez  des  . 
abaifles  que  vous  découpez  aven  le  moule  à  ; 
puits  d’amour  ;  mettez  deux  de  ces  abaifles  . 
fune  fur  l’autre  ,  mouillez -les  afin  qu’elles 
tipuoeat  bien  enlèiubl£  «  rempliflez-ies  de  la 
cfêwcç  - 
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tfême  que  vous  av«z  faite ,  &  qui  doit  ctrs 
froide  ;  fakes-ies  cuire  au  four  fans  couvercle. 
Quand  elles  Ibnt  cuites  ,  glacez-les  avec  du 
fiicre  ,  &  mettez  par-deffus  de  la  petite  non-pa¬ 
reille,  &  lèrvez  chaudement. 

FIGUE  ,  Ficus.  Fruit  de  la  grofleur  à  peu  près 
d’une  poire  ;  lorfqu’il  eft  mur,  d’un  verd  foncé 
à  l’extérieur,  rouge  en  dedans  ,  plein  de  petites 
fenrences  rondes  &  douceâtres  au  goût. Le  figuier 
porte  du  fruit  deux  fois  par  an  ,  au  printems  & 
én_  automne  ;  mais  celui  du  printems  eft  le  feul 
qui  vient  en  maturité. 

Les  figues  nouvelles  bien  mures  Ce  digèrent 
plus  facilement  &  plus  promptement  qu’aucui» 
autre  fruit  de  l’Eté.  C’eft  un  fait  dont  l’expé¬ 
rience  journalière  ne  nous  permet  pas  de  douter 
puifqu’on  en  mange  beaucoup  plus  que  d’au¬ 
cun  autre  ,  fans  en  être  incommodé  ,  &  mêmtf 
avant  les  repas,  fans  qu’elles  prennent  fur  l’ap¬ 
pétit  &  fans  que  l’eflomac  en  foit  fiirohargé. 

Les  figues  ont  quelque  choie  de  glutineux  & 
delalin,  parce'  qu’elles  s’attachent  aux  mains 
'&  les  nettojent  comme  feroit  un  fel  lixiviel  » 
&  le  nitre.  C’eft  par  Cette  raifon  qu’elles  font 
aller  à  la  (elle ,  fans  tranchées  &'  fans  agitation. 
On  peut  augmenter  l’énergie  de  leur  ml  natu¬ 
rel  ,  par  une  addition  de  (èl  commûtv;.  c’eft  aînif 
qu’on  mange  en'  Italie  les'  figues  nouvelles  ^ 
pour  empêcher  ce  fruit  de  féjourner  long-tems- 
furl’eftomac  &  en  rendre  là  digeftioff  &  le  pal- 
fageplus  prompts  &  plus  faciles  :  il  eft  àpropos: 
de  boire  beaucoup'' d’eau  par-deffusv 
Les  figues  nouvelles  font  humeâàntes  &  r»- 
fraîchiffantes  ;  on  défend  d’en  manger  ,  furtouC 
après  le  dîner,  aux  perfbnnes  fît  jettes  au  dévoie- 
tiient ,  lorfqu’elles'  font  fort  mures  &  capables 
de  demeurer  long-tems  fur  l’eftomac';  parce  qud 
s’il  y  arrivoit  qu’elles  s’y  corrorapi^enir,  elles 
TtmiJ.  B 
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donneroient  lieu  a  des  fievîes  putrides;  la  remar¬ 
que  éil  de  G.  Hoffman, 

Les  figues,  dit  M,  Lemery,  adouciflêntles  âcrer 
tés  delà  poitrine nourriffent’&  humeâent  beau¬ 
coup  .parce  qu’elles  contiennent  un  fuc  vifqueux 
&  huileux  propre  à  embarralTer  les  lèls  âcres 
qui  picotent  la  poitrine,  &  à  réparer  la  diflipa-' 
tion  des  parties  folides  en  le  condenlànt  &  fe 
congelant  dans  tous  leurs  petits  vuides  ;  cepen-  . 
dant  ce  fuc  produit  plufieurs  mauvais  effets  ,  il 
rend  les  figues  de  difficile  digeftation  parla  len¬ 
teur  &  la  groffrereté  de  fes  parties  ;  il  caufe  des 
vents ,  des  tranchées  &  des  coliques  en  le  raré¬ 
fiant  dans  les  inteftins  par  la  chaleur  du  corps  ; 
enfin  il  excite  bien  fouvent  des  diffenteries ,  parr 
«e  que  s’aigrilfant  par  fon  trop  long  féjour  dans 
les  inteftins  ,  il  corrode  &  ulcéré  ces  parties 

Pour  avoir  des  figues  fécbes ,  on  les  prépare' 
d’abord  avec  une  leffive  chaude  faite  des  cen-  ' 
dres  de  morceaux  de  figuier  même.  Au  lortir  de 
cette  leffive ,  on  les  fait  fécher  au  Ibleil  ;  on  les 
met  enfuite  dans  des  caillés  ou  dans  des  ton-?  . 
neaux  pour  les  tranfporter. 

Ces  figues  fonfi  rafraîchifîantes  ,  humeélan- 
tes  .  bonnes  pour  la  toux  &  pour  toutes  les  ma-, 
ladies  de  poitrine. 

Les  figues  féehes  ,  (fit  M.  Anâry ,  d’après  plu- 
fîeurs  célébrés  naédecins ,  font  plus  nourrilTan-  > 
tes  que  les  autres, fans  en  être  gueres  moins  mal- 
Ikines.  La  figue  efi  un  bon  médicanient  dont 
on  lefert  avec  luccès'dans  plufieurs  maladies  ,, 
«nais  un  fort  mauvais  aliment ,  quoique  d’ail-  .. 
leurs  d’un  goût  agréable. 

Lorlqa’on  en  fait  un  Fréquent  ulàge  elles  cor-  - 
lompent  la  mafle  du  fang  jufqù’à  produire  la, 
maladie  pédiculaire  :  elles  rendent  lafueur  d’u-, 
«.e  odeur  infupportable ,  elles  gâtent  la  voix  , 
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&  fi  elles  engraiflent ,  elles  ne  prodiiilènt  qu’u¬ 
ne  ehair  molle  &  flafque. 

On  prétend  que  les  figues  font  plus  laines 
quand  on  les  mange  avec  les  noix  &  les  aman¬ 
des  ,  comme  on  fait  en  carême  ;  mais  de  quel¬ 
que  maniéré  qu’on  les  mange ,  on  en  do'it  rare¬ 
ment  faire  ufage  ,  fi  l’on  eft  attentif  à  fa  fanté. 

Elles  font  nuifîbles  aux  mélancoliques ,  par¬ 
ce  qu’elles  font  un  chile  qui  tire  fur  l’aigre ,  & 
qui  aigrit  davantage  la  malTe  du  fàng  qui  n’eft  dé¬ 
jà  que  trop  acide  dans  les  mélancoliques.  Elles 
peuvent  être  accordées  aux  bilieux  &  à  ceux  qui 
ont  le  fang  âcre,  parce  que  par  leurs  parties  acides 
&  fulfureufes  ,  elles  corrrigent  le  fol  alcali  dont 
le  fang  de  ces  fortes  de  perfonnes  eft  rempli. 

FILETS.  On  accommode  les  filets  tant  de  vian¬ 
de  que  de  poiffbn  de  différentes  maniérés.  Voie 
ci  les  plus  ordinaires. 

Filet  de  grojfe  vlunde  à  la  Sultane. 

Prenez  un  filet  d’aloyau  ,  ou  de  mouton  « 
étez-en  les  filandres  ;  âpplatilfez  -  le  avec  le 
couperet;  étendez-le  for  une  table ,  mettez  par- 
delTus  une  farce  de  volaille  cuite  que  vous  éten¬ 
dez  bien  mince;  prenez  un  foie  gras  ,  &  un  ris 
de  veau  blanchis  ,  des  champignons ,  des  cor¬ 
nichons  ,  le  tout  coupé  en  dés  ,  avec  bons  aflaî*- 
fonnemens,  fines  herbes  hachées  ,  un  peu  d’hui¬ 
le  fine ,  le  tout  bien  manié  enfemble  ;  étendez- 
le  tout  fur  votre  farce  ;  roulez  enfoite  le  filet, 
&  le  faites  cuire  à  la  broche  en  velopé  de  lard  & 
de  papier.  Quand  il  eft  cuit ,  fervez-le  avec  une 
fauffe  à  la  Sultane.  (  Voyez  au  mot  Saujfe  ,  la 
maniéré  de  la  faire  )  . 

Filet  de  beeuf  au»  concombres. 

Prenez  un  filet  de  bœuf  bien  tendre  faites- le 
rôtir  bardé  de  lard  &  envelopé  de  papier;  qu:ii4 
il  eft  cuit ,  coupez-le  par  tranches  Wen  minces 
B  5) 
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#c,les  mettez  dans  un  plat  &  fervez  avec  un  TV 
goût  de  concombres.  (Voyez  au  mot  Concam~ 
bre  y\iL  maniéré  de  faire  ce  ragoût.)  Ce  ragoût 
jért  pour  toutes  fortes  d’entrées  pour  des  filets* 
Autre  entrée  de  filets  de  bœuf. 

Piquez  des  filets  de  bœuf ,  marinez-les  avec 
vinaigre  ,  fel ,, poivre ,  clous  ,  thin  ,  oignons  > 
mettez-les  cuire  enfùite  doucement  à  la  broche. 
Quand  ils  font  cuits ,  mettez-les  dans  de  bon  jus 
avec  des  trufes &  garnififez  de  poulets  ou  pi¬ 
geons  marinés,  oudç  fricandeaux. 

Filets  de  bœuf  à  la  Ttémontotfe.- 
Levez  le  filet  d’un  aloyau  de  la  première  pic'^ 
«e  ;  piqüez-le  par-deflus  avec  du  petit  lard  ;  mê¬ 
lez  du  lard  râpé  avec  toutes  fortes  dé  fines  her¬ 
bes  hachées ,  fel ,  gros  poivre  ;  feridez-le  filet  dù 
côté  qu’il  n’eft  point  piqué  ;  mettez  cette  farce 
tout  le  long  du  filet  -,  coufoz-le ,  embrochez- le 
enfùite  fur  une  hatelette  attachée  à  une  broche 
cnvelopez-le  dèpapiér  &  faites  cuire;  Quand  il 
eft  cuit  à  propos ,  fervez-le  avec  une  faufle  au 
vin  de  Champagne  (  Voyez  au  mot  Saujfe,  1» 
Bianiere  de  la  faire.-) 

Filet  de  bœuf  à  la  Vîllars. 

Prenez  un  filet  d’aloyau  ;  lardez  le  d’anchois  f 
jambon  ,  lardons  de  veau  &  de  lard  ;  affaifonnez 
de  fel ,  poivre’ &fines  herbes  ;  faites  cuire,  dans, 
une  bonne  braifo  bien  nourrie,  &  fervez  avec 
une  faufiTe  au  vin  de'  Champagne.  (  Voyez  a» 
mot SauJJe,  la  maniéré  de  la  faire.) 

Filet  de  bœuf  en  cajfoniere. 

Prenez-un  filet  de  boeuf,  ôiez-en  les  filant 
dres ,  creufez-le  comme  une  cauonicre  fans  ôter 
la  viande;voas  commencez  avec  une  lardoire  & 
fin  ffez  avec  un  couteau  ;  rempliffez.  ce  trou  de 
lar.l  râpé,  perfil ,  ciboutfis ,  charepignons ,  ail  * 
éehalotte  fel ,  gros  poi.v^e ,  le  tout  œatûé  efta 
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;  ficelez  les  deux  bouts  &  le  faites  cuiré 
à  la  broche  enrclopé  de  lard  &  de  papier  ;  quand 
il  eft  cuit ,  fêrvez-le  avec  une  fauffe'  piquante. 

On  peut  accommoder  de  la  même  &çon  les» 
filets  de  veau  &  de  mouton. 

Filets  dl aloyau  à  la  cendre. 

Prenez  un  grand  filet  d’aloyau  que  vous  parei 
&  que  vous  coupez-en  deux  ;  foncez  une  caflero- 
le  de  veau,  jambon,  perfîl,ciboHles,champignonsf 
hachés ,  du  lard  fondu  ;  mettez  dcffus  le  filet  d’a-^ 
loyau,  couvrez-le  de  bardes  de  lard",  &  faites  cui¬ 
re  à  petit  feu  à  la  braife  après  l’aVoir  aCaffenUé  lé-- 
gérement  de  fel  &  de  poivre  ;  quand  il.  eft  cuit 
retirez- le-;  mettez  dans  la  làufle  où  il  a  cuit 
plein  une  cuiller  à  ragoût  dé  coulis  ;  dégraiflezr 
iden  la  faufie  fur  le  feu;.  paCez-la  au  tamis  ,  SC 
fervez  fur  le  filet  avec  un  jus  de  citron. 

Filet  de  èetuf  glacé  pair  tronçons  ,  aux  montons. 

Coupez  en  trois  votre  filet  ,  piquez-le  &  le' 
glacez  comme  un  fricandeau  à'  l’ordinaire  ;  fai¬ 
tes  cuire  des  montans  dans  un  blanc  bien  nour¬ 
ri  ;  tirez- les  St  les  efluyez  bien  ;  mettez-les  en- 
fuite  dans  une  bonne  eflence  dé  jambon.  Faites- 
les  bouillir  un  quart  d’hore  dans  cette  eflence  pouf 
qu’ils  prennent  goût ,  &  ftrvezr  autour  des  filets. 

Vous  pouvez  mettre  dans  l’eflcnce  ce  qui' 
étoit  autour  de  la'  Caflèrole  en  glaçant  le  filet  ; 
vous  le  détacherez  avec  une  enillerée  de  bouil¬ 
lon  ;  paffez-le  au  tamis ,  le  mettez  dansrefiencfô 
Autre  maniéré  de  filets  mignons.. 

Piquez  de  menu  lard  des  filets  de  boeuf,  veaa 
ou  de  mouton  bien  mortifié;  garniflez  lefond-d’u- 
nejeafferole  de  bardes  de  iard  &  de  tranches  de- 
veau,  avec  fel,  poivre  ,  fines  herbes,  fines  épî- 
ces\  tranches  d’oignons-  &  de  citron  vétd  ,  pa¬ 
nais  &  carotes  ;  arrangez  vos  filets  dans  la  caf.- 
ferole ,  le  lard  en  delFus,  afin  qu’ils  prennent  cou-- 
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fus  &  deflbus  ;  quand  ils  font  cuits  ,  mettez-litr  ' 
éçoutter;  mette/,  au  fond  d’un  plat  un  ragoôr 
de  chicorée,  de  paffe  pierre,  ou  de  concombres. 

(  Voyer  fous  les  noms  particuliers  la  maniéré  de'  ■ 
faire  ces  ragoûts.  )  Arrangei;  vos  filets  deffus  Sc 
vez  chaudement. 

On  (èrt  ces  filets  à  la  broche  ,  étant  piqués  i’ 
avec  les  mêmes  ragoûts. 

Filets  de  veau  au  /ang  en  crépine. 

.  Coupez  par  filets  un  morceau  de  veau  cuit'à  la 
broche  j'^renez  trois  demi-fetiers  de  fang  ,  une  ' 
livre  de  panne  hachée,  perfil,  ciboules,  champi-^  , 
gnons,  une  pointe  d’ail ,  des  oignons  cuits  ;  ha¬ 
chez  bien  le  tout  enfêmble  avec  i'on  alîaifonne-x 
ment ,  une  pincée  de  coriandre  pib'e  ,  &  liez 
le  tout  avec  des  jaunes  d’œufs,  furie  feu  en  tour¬ 
nant  toujours.  Cela  fait,,  foncez  une  poupe-  ; 
tonniere  de  bardes  de  lard  ;  étendez  deflus  une  . 
crépine ,  &  fur  la  crépine  un  peu.de  ce  fang  ,  ar^* 
rangez  deflus  des  filets  de  veau,  avec  léger  aflai- 
lônnement  ;  mettez  enfuite  une  couche  de  fajig,'  ^ 
enfûite  un  lit  de  filets ,  &  de  même  fiiccefïîve- 
ment  -,  envelopez-les  de  la  crépine  ;  faites  cui¬ 
re  3  la  braife  à  petit  feu  ,  &  fervez  avec  une  eC» 
fence.  ■  •  . 

Crépinettes  de  phijleurs  fortes  de  filets  '■.» 

Coupez  des  filets  de  groife  viande  ,  bœuf  » 
veau  ou  mouton  ,  de  la  largeur  de  deux  doigts  ' 
pafîez- les  avec  de  l’huile  ,  perfil ,  ciboules  ha¬ 
chées  ,  champignons ,  truies,  jambon, petit  lard  , 
le  tout  coupé  en  dés.  Quandcela  eft  cuit  à  moi-' 
tié  laiflez  refroidir;  prenez  enfuite  de  petits  mor-' 
ceaux  de  crépine  pour  enveloper  votre  ragoût’, 
en  forme  de  petits,  gâteaux  ;  faites  tenir  la  cré¬ 
pine  avec  de  l’œuf  battu  ,  pannez-le  deffus  ,  &  ■ 
mettez  cuire  au  four.  Quand  ils  -  font  cuits  St 
bien  colorés ,  mettez- les  dans  un  plat ,  une  bon¬ 
ne  fauffe  claire  deffous. 
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Filets  d~e  mouton  aux  épinars. 

Prenez  un  grand  carré  de  mouton  ,  leve/.-en 
les  filets ,  &  les  piquez:  faites- les  cuire  &  glacer 
comme  un  fricandeau;  faites  enfiiite  blamcrar  des 
épinars  ,  prelTez-les  ,  paffez-les  avec  -un  peu  de 
beurre,  une  tranche  de  jambon,  moüiilez-les 
ie  boiüllon  &  de  coulis  aflaifonné  dé  bon  goût; 
quand  ils  font  cuits ,  fèrvez  à  laulfe  courte  , 
les  filets  (îe  mouton  par-deflùs. 

Filets  de  mouton  augrattn. 

Faites  cuire  à  la  broche  un  carré  Je  mouton 
bien  paré.  Quand  il  tft  froid  ,  coupez  -le  par  fi¬ 
lets  &  le  mettez  dans  une  bonne  elTence. 

Faites  cuire  des  foies  gras  hachés  avec  perfil , 
ciboules,  champignons,  lard  râpé  ,&  liez  avec 
deux  jaunes  d’œuts ,  &  aflaifonnez  defel&  poi- 
Tre  ;  faites-les  attacher  ,  égouttez-les  enfuite  , 
dreffez-les  dans  un  plat,  les  filets  delTus,  &  fer¬ 
rez  chaudement. 

Filets  de  mouton  à  la  pa'ifanne. 

Faites  cuire  à  la  broche  un  gigot  de  mouton 
mortifié;  quand  il  eft  froid  ,  coupez  leipar  filets. 

Faites  fuer  une  tranche  de  jambon  dans  une 
caflerolé  ,  &  mouillez  de  jus  &  de  bouillon  , 
moitié  l’un  ,  moitié  rautreî||uand  la  fauffe  eft 
cuite  &  point  trop  liée,  faiiel^ chauffer  les  filets, 
fans  bouillir ,  &  fervez  chaudement. 

Filets  de  mouton  aux  conçombres. 

Coupez  vos  concombres  en  filets  minces  i 
feites-les  mariner  avec  fel  ,  oignon,  clou,  & 
un  peu  de  balîli.:  ;  preflez  bien  ,  pour  en  faire 
fortir  l’eau  ;  faites-les  mitonner  enfuite  dans  une 
calferole  avec  autant  de  jus  que  de  coulis ,  ur»' 
bouquet ,  quelques  champignons  entiers  ;  met¬ 
tez  y  chauffer  vos  filets  fans  les  faire  bouillir  ,  &. 
fervez  pour  Entrée  avec  un  jus  de  citron  ,  prin-  ■ 
cipalement  fi  c’eft  de  yeau  ;  on  peut  s’en  paffe» 
pour  le  mouton, 
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d’agneau  à  la  Béchamel.  (  ’V^o)cez  au  mof 
'Agneau.  ^  _  '  • 

Ftkts  de  Porc  frais  aux  eignons. 

faites  cuire  à  labrochfe  une  échinée  ,■&  quan^ 
elle  efl  froide,  coupez- la  en  filet?,  faites  blan¬ 
chir  &  cuire  dans  du  bouillon  de  petits  oignons; 
mettez- lés  enfiiite  dans  une  bonne  effence  avec 
ün  peu;  dé  moutarde;  faites-y  chauffer  les  fi¬ 
lets  fans  bouillir  ,  &  fervez  chaudement. 

Filets  de  fanglier  a-Oec  une  poivrade. 

Coupez,  par  filets  du  fanglier  cuit  à  la  broche 
&  le  mettrez  dans  une  poivrade  liée. 

Falfez  à  petit  feu  doux  un  peu  de  racines ,  une 
tranche  de  jambon* ,  un  peu  dé  beurre ,  pendant 
ipne  demi  heure  ;  maüillez  enfuite  d’un  peu  de 
Doiiillon  ;  ajoutez  vinaigre  ,  fel  St  poivre  ;  fai¬ 
tes  cuire  la  faufle  une  bonne  heure  ;  fur  la  fin 
mettez-^  un  peu  de’ coulis  :  pafTez-la  enfuite  au 
tamis,  mettez-y  les  filets  chauffer  fans  boiiillir* 
&  fervez  chaudement. 

Filets  de  potdarde  à  la  crème. 

Goupe^,pa.r  morceaux  des  filets  dé  poulardef 
tôtiés  ;  paffez  un  peu  de  lard  dans  une  caflé- 
role  avec  perfîl ,  &  an  peu  de  farine  ,  champi¬ 
gnons’ ,  tranthes  d^rufes  ,  un  bouquet  dé  fines 
herbes un  peu  dlBoüillon'  clair  &  bons  affai- 
fennemens  ;  quand  tout  eft^cuit ,  irtettez-y  vos 
filets  ,  &  un  peu  avant  de  fervir  ,  mettez-y  un 
peu  ^  crème  de'  lait ,  &  les  tenez  chaudement. 

Pour  les  fier  vous  délayez  un  ou  deux  jaunes 
d’céufs  avec  d«  la  crème. 

On  ferc  encore  dés  filets  dé  poularde  au  bJancV 
aux  huîtres,  aux  concombre#. 

Filets  de  poularde  aux  pifiaches. 

Levez  les  filets  d’une  poularde  cuite  à  la 
troche  &  froide  ;  mettez-les  dans  une  bonne 
efiettce  dé  jambon  ;  a|oûter-y  une  poignée  de  pif-- 

tache?  éplt^éei  ^  biea  égouaées  faites  chauf" 
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le  fôüt  fans  boülliir ,  &  ferve/.  chaudement. 

Filets  de  viande  à  la  Grammant. 

Levez  les  ailes  &  le  blanc  de  deux  poulett 
gras  ,  coupez-les  en  filets  &  les  mettez  mariner 
avec  huile  ,  perfil ,  cibôules  ,  champignons  ha¬ 
chés  j  (êl ,  gros  poivre  ;  mettez  enfuite  vos  fi¬ 
lets  avec  leur  marinade  dans  fîÿ  petites  caifles 
de  papier  &  les  faites  cuire  entre  deux  plats  feu 
defliis  &  delTous.  Quand  ils  font  cuits  égouttez-les 
de  leur  grailTe,.  mettez  dans  chaque  caifle  une 
cuillerée  de  fauffe  au  vin  de  Champagne  &  fervez 
ehaudement.  (  Voyez  aû  mot  Sau^e  l’article 
Saujfe  au  vin  de  Champagne.  ) 

Filets  en  falmi. 

Otez  la  chair  de  gibier  cuit  à  la  broche,  coupez- 
la  en  filets,  &  pilez  les  os  dans  un  mortier.  Quand 
ils  font  bien  pilés  ,  délayez- les  dans  deux  cuil¬ 
lerées  de  réduélion ,  paffez-les  dans  une  étamine; 
affaifbnnez  ce  coulis  de  fel  &  poivre  ,  faites 
chauffer  dedans  vos  filets  fans  boiiillir  ,  &  les 
fervez  garnis  de  croûtons  frits. 

Filets  de  Dindons  en  crepine. 

Coupez  les  filets  d’un  dindon  cuit  à  la  broche 
&  froid  ;  gardez  de  cette  viande ,  liachez  &  pif 
lez  le  refte  avec  de  la  graiffe  de  boeuf ,  lard  blan¬ 
chi  ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons  &  mie,  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème  ,  ajoutez  fel  , 
poivre  &  liez  de  fix  jaunes  d’œufs  ;  co^ez  par 
petits  morceaux  une  crepine  bien  lavée ,  met¬ 
tez  dedans  de  vos  filets  envelopés  de  farce  & 
enfuite  delà  crepine  ;  faites  tenir  les  morceaux 
de  crepine  en  mettant  entre  deux  de  l’oeuf  battu; 
trempez  enfuite  dans  de  la  graille ,  pannez-les  & 
faites  griller.  Quand  ils  font  cuits,  fervez-les  à  fec 
fi  vous  voulez ,  ou  bien  avec  une  elTence  claire» 
Filets  de  Dindon  à  l'Italienne, 

Coupez  par  filets  un  dindonneau  cuit  à  la 
broche  ,  faites -les  chauffer  fans  bouillir  dans 
■  Tome  II,  C 
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une  (âuffe  à  Tltalienne  ,  &  (èrvez  ehaudeffléfils 
(  V oyez  au  mot  Samjfe  ,  l’article  SauJJ'e  à  Vita* 
lietme,  ) 

Filets  de  viande  fannachés  four  gros  Entremetti 

Faites  cuire  à  la  braife  deux  pieds  &  quatr» 
oreilles  de  veau ,  fix  oreilles  de  cochon ,  fix  pa» 
lais  de  bœuf,  le  tout  bien  échaudé  &  bie^  lavé,' 
avec  une  soix  de  jambon  ,  une  bouteille  de 
vin  blanc,  ail ,  échalote  ,  perGl ,  ciboules ,  oi¬ 
gnons  ,  carotes  ,  panais  ,  laurier  ,  thin  ,  bafilic, 
eau ,  Tel ,  poivre  &  toutes  fortes  de  fines  épices. 
Quand  le  tout  eft  cuit  &  refroidi,  pelez  les 
palais  de  bœuf,  ôtez  en  le  mauvais ,  coupez-en 
les  filets ,  mettez-les  à  part ,  faites-en  autant  - 
des  oreilles  '&  des-  pieds. 

Levez  enfuite  tous  les  filets  d’une  poularde 
cuite  à  la  broche  &  froide  &  les  mettez  à  part;  . 
prenez  enfuite  un  quarteron  d’amandes  douces  , 
un  quarteron  de  piftaches  que  vous  coupez  par- 
mioitié  ;  prenez  encore  des  trufes  pelées  &  cou¬ 
pées  en  filets. 

Le  tout  étant  prêt ,  mettez  dans  une  cafierole 
beaucoup  de  lard  fondu  &  toutes  fortes  de  fines 
herbes  hachées  ,  beaucoup  de  perfîl ,  ciboules, 
champignons  ,  ail ,  échalote ,  thin ,  laurier  ,  ba-  : 
filic  en  poudre  ;  paffezle  tout  fut  le  feu  avec  le 
lard  fgfidu. 

Mettez  enfuite  tous  vos  filets  dans  cette  caf-- 
lerole,  remuez  bien  lùr  le  feu  afin  que  tout 
fe  mêle  comme  il  faut  ;  affaifonnez  de  bon  goût}  ' 
mettez-y  enfuite  une  cuillerée  de  réduélion ,  la 
jus  de  quelques  citrons  ,  &  une  douzaine  de  '( 
jaunes  d’œufs  durs  ;  remuez  de  nouveau  &  mêlez-  ' 
bien  le  tout  enfemble. 

Apres  cela  frottez  par-tout  une  caflerole  . 
ronde  de  beurre  fondu.  Quand  il  eft  figé,  ar¬ 
rangez  au  fond  &  tout  autour  de  la  caflerole  e» 
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"^effeîn  bien  à  jour ,  des  feuilles  d’épinars  blan¬ 
chis  ,  &  dans  les  vuides  de  petits  morceaux  de 
-tranches  de  citron  verd  ;  mettez  enfuiie  tous 
les  filets  fortant  de  delfus  le  feu  dans  cette  cafi- 
■ferole  ,  &  mettez  la  caflèrole  au  frais.  V'os  filets 
étant  froids  &  bien  pris  enfemble  ,  trempez  le 
cul  de  la  calTerole  dans  l’eau  chaude  pour  dé¬ 
tacher  la  viande  ,  &  lêrvez  fur  une  ferviette. 

Filett  de  Lafreau  en  caijjè. 

Habillez  un  lapreau,  lavez-en  tous  les  filets; 
foncez  upe  caiffe  d’argent  d’une  bonne  farce  « 
telle  que  vous  jugerez  a  propos  ;  arrangez  def- 
fus  vos  filets ,  couvrez-les  de  même  farce  ,  (àu- 
poudrez  le  deflus  avec  de  la  mie  de  pain  ,  SB 
faites  cuire  au  four  qui  ne  foit  pas  trop  chaud  ; 
mettez  deffus  une  feuille  de  papier  pour  que  lat 
farce  ne  foit  pas  trop  colorée.  Quand  tout  eft 
cuit ,  dégraifî'ez  &  jetiez  deffus  une  bonne  ef- 
fence  de  jambon  avec  un  jus  d’orange.  (  Voyea 
au  mot  jambon  ,  l’article  ejfence  de  jambon. 

Filets  de  Lievre  avec  une  poivrade. 

Coupez  par  filets  un  levreau  cuit  à  la  brocha 
&  refroidi  ;  écrafez-en  le  foie  avec  une  cuiller  , 
délayez- le ‘avec  du  vinaigre  ;  mettez  les  filets 
dans  une  poivrade  j  comme  les  filets  de  fan- 
glier,  faites  chauffer  fans  boüillic  ;  mettez- jr 
auffi  le  foie  écrafé,  &  fervez. 

Filets  de  Levreau  à  la  Czarienne, 

Levez  tous  les  filets  &  les  chairs  des  cuiflee 
d’un  levreau  ,  faites-les  mariner  dans  une  caC- 
ferole  avec  fel ,  gros  poivre  ,  huile  fine  ,  ail , 
perfîl ,  ciboules.  Quand  les  filets  ont  pris  le 
goût  de  la  marinade  ,  paffez-les  dans  des  bro¬ 
chettes  ,  faites-les  griller  en  les  arrofant  de  teins 
en  tems  de  leur  marinade  Quand  ils  font  cuits  , 
fervez-  les  avec  une  lauffe  piquante. 

Filets  de  Levreau  à  la  Cabot». 
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vous  coupez  en  zefls  ;  faites -les  mariner  5^^ 
de  rüuile  fine  ,  fel ,  gros  poivre  ,  perfîl ,  ci-' 
boules  ,  champignons  ,  ail,  échalotes ,  le  tout 
haché  très-fin-,  laiffez-les  quatre  heures  dans  la 
marinade ,  ajout ez-y  du  petit  lard  coupé  en 
?.efts. 

Quand  ils  font  marinés  ,  embrochez-les  dans 
de  petites  hatelettes  avec  le  petit  lard  ;  faites- 
les  cuire  à  la  broche  envelopés  de  papier  fons 
hardes  ,  que  les  deux  bords  foient  un  peu  grik 
lés  &  les  dedans  moelleux. 

Faites  bouillir  la  marinade  des  filets  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  de  ré- 
duflion  &  de  coulis  ;  dégraiffez  la  fauffe  ,  prek 
foz-y  un  jus  de  citron  ,  &  lèrvez  deflus  les 
filets, 

Fîletr  de  poijfons  à  Vltalkme- 
Coupez  des  filets  de  différens  poifibns  de  la 
longueur  d’un  doigt  &  de  la  largeur  de  deux  ; 
faites  les  mitonner  dans  une  cafferole  avec  de 
bonne  huile  d’olive  ,  un  jus  de  citron  &  un 
verre  de  vin  blanc,  perfîl,. ciboules, échalotes, 
un  peu  d’ail ,  le  tout  bien  haché  ,  un  peu  de  ba- 
filic  ,  &  l’affaifonnement  ordinaire.  Quand  ils  ■ 
font  cuits  ,  mettez-les  égoutter  ,  dreffez-les  pro¬ 
prement  dans  un  plat  &  jettez  defîlis  une 
lauffe  hachée  bien  légère  &  qui  ait  de  la  pointe 
&  fervez  pour  Entrée. 

Filets  depoifen  en  catjfe. 

Coupez  par  filets  tel  poiflbn  que  vous  voa* 
drez  ;  foncez  une  caiffe  avec  une  farce  faite 
d’un  brochet  ou  carpe  cuite  ,  un  morceau  de  -, 
beurre  ,  perfîl,  ciboules  ,  champignons  hachés 
liez  de  fîx  jaunes  d’ceufs ,  mettez  aufli  de  la  mie . 
de  pain  trempée  dans  de  la  çrçme  ;  affaifonne;s 
de  bon  goût ,  mettez  les  filets  deflus  ,  couvrez- 
Jes  de  la  même  farce ,  fàupoudrez  enfuite  de  . 
jgye  paiij  &  faites  cuire  au  four,  couyrez?.}eÿ 
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ffüfie  feüille  de  papier.  Quand  les  filets  font 
cuits,  égouttez  le  beurre  &  le  fervez  avec  une 
effence  maigre. 

Filets  de  poijfon  frtts. 

Prenez  les  filets  de  tel  poiflbn  que  vous  vou¬ 
drez  ;  faites  -les  mariner  avec  fel ,  poivre ,  un 
peu  de  vinaigre.  Quand  ils  font  bien  elTuyés, 
farinez-les  ,  fait%s-les  frire ,  &  fervez  garnis  de 
perlîl  frit.  - 

Filets  de  Brochet  au  coulis  blanc. 

Coupez  par  filets  un  brochet  de  moyenne  gran¬ 
deur  làns  l’écailler  ;  faites  cuire  vos  filets  dans 
une  braife  bien  nourrie  de  veau  ,  de  jambon  , 
du  vin  blanc  &  bien  alTailbnnée  ;  tirez-les  en- 
laite  &  en  levez  les  écailles  ;  dreffez-les  dans 
un  plat  &  fervez  deffus  un  coulis  blanc.  Pour 
faire  ce  coulis  pilez  dans  un  mortier  du  blanc  de 
poularde  cuite,  deux  jaunes  d’œufs  durs,  une- 
mie  de  pain  trempée-  dans  du  boiiillon  ;  délayez 
cnfuite  avec  de  la  crème  ,  palTez-le  au  tamis , 
aflaifonnez-lc  de  bon  goût,  &  les  faites  chauf-r 
fer  làns  bouillir.  '■  • 

Filets  de -Brochets  aux  mont  ans. 

Coupez  un  brochet  par  filets  comme  le  pré¬ 
cédent  làns  l’ecailler  ;  lî  c’efi  en  gras  vous  les 
ferez  cuire  dans  une  bonne  brailê  ;  fi  c’efl  en 
maigre  dans  un  bon  court  boiiillon.  Retirez- les 
quand  ils  font  cuits  ,  ôtez-en  la  peau ,  drefîez- 
les  dans  un  plat ,  &  fervez  autour  un  ragoût  de 
montans.  (  Voyez  à  ce  mot ,  la  maniéré  de  le 
faire.  ) 

Filets  de  Truite  à  la  Lyonnoife. 

Ecaillez  &  vuidez  des  truites ,  levez -en  les 
filets  le  plus  gros  que  vous  pourrez ,  mettez-les 
dans  une  cafferole  avec  des  trufes  coupées  en 
filets ,  un  peu  de  perfîl  haché  ,  un  bouquet ,  un 
morceau  de  beurre  manié  dé  farine  ,  une  démî- 
J>Ouieille  de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  d’ail 

C  iij 
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haché,  (êl  ,  gros  poivre,  nn  peu  de  bouiîloifiî 
mettez-Jes  fur  le  feu  un  quart  d’heure  avant  de 
ftrvir  ,  paflez-les  à  gros  boiiillon.  Quand  ils, 
<bnt  cuits  &  la  (àuflTe  prefque  réduite  ,  fèrvez 
chaudement. 

Filets  de  Merlans  à  la  fauffè  Robert. 

Habillez  vos  merlans ,  coupez-en  tous  les  fi¬ 
lets  &  les  mettez  mariner  avec  ftl ,  poivre  ,  vi- 
s»a:gre  ;  farinez-les  enfuite  après  les  avoir  ef- 
luyés  ,  faites -les  frire  &  fervez  avec  une 
laufle  robert.  Vous  faites  un  petit  roux  avec  de 
la  farine,  du  beurre,  &  vous  mettez  cuire  de¬ 
dans  de  l’oignon  haché  ;  moüillez-les  de  bouil¬ 
lon, djrgrailTez  &  aflaifbnnez  de  bon  goût.  Quand 
TOUS  êtes  prêt  à  fervir  ,  délayez-y  une  cuillerée 
(de  moutarde  ,  &  fervez  fous  les  merlans. 

Filets,  de  Vives  en  ragoût. 

Coupez  en  dés  un  ris  de  veau  blanchi  ,  des 
.  champignons  &  des  trufes  paflez-les  dans  une 
caflerole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bou¬ 
quet,  une  tranche' de  jambon  ;  moüi.llez  avec 
une  cuillerée  de  bouillon,  une  cuillerée  Je  réduc- 
tion,un  verre  de  vin  deChamp^gne,  une  cuillerée 
de  coulis;faites  cuire  ce  ragoût  à  petit  feu,dégraif- 
fez-le  ,  &  raffâifbnnez  de  fel  &  gros  poivre. 

Quand  le  ragoût  eft  cuit ,  mettez -y  un  moment 
des  filets  larges  de  vives  frites  &  refioidies , 
preflez-y  un  jus  de  citron  &  lèrvez  chaude- 
atnent. 

.'Filets  de  Vives  glacés  à  la  Timbeche. 

Vuidez  &  lavez  vos  vives  ,  levez-en  les  filets 
des  deux  côtés  ,  piquez-les  par-deflus  avec  du 
petit  lard. 

Mettez  dans  une  caflTerole  une  noix  de  veau 
coupée  en  dés  ,  une  tranche  de  jambon  coupée 
de  même  ,  un  bouquet  de  toutes  fortes  de  fines 
-  herbes  ,  une  goulTe  d’ail ,  trois  clous  ;  faites 
liier  le  veau  &  le  jambon  i  mouillez  ayec  ui# 
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96tte  vin  de  Champagne  ,  de  bon  bouillon  * 
une  cuillerée  de  réduâion  ;  faites  cuire  le  veau 
pendant  une  heure ,  paffez  enfuite  cette  glace  au 
tamis. 

Faites  enfiiite  blanchir  les  filets  de  vives  pi¬ 
quées  dans  de  l’eau  boüillante  ;  mettez-les  après 
dans  de  l’eau  fraîche  ,  &  les  faites  cuire  avec  la 
glace  que  vous  avez  palTé  au  tamis. 

Quand  ils  font  cuits ,  faites  réduire  la  glace  & 
glacez  les  filets  comme  un  fricandeau  ;  mettez 
dans  un  plat  une  bon,ne  lâuffe  à  la  Pimbeche. 
(Voyez  au  mot  Saufe ,  l’article  faujfe  à  ia  Pim¬ 
bêche  ,  )  mettez  defiiis  les  filets  glacés  ,  &  fer- 
yez. 

Filets  de  Vives  marînés. 

Vuidez  &  lavez  vos  vives  fendez-les  en 
deux  ;  ôtez  la  tête  &  l’arête  du  milieu  ;  met-s 
tez  dans  une  cafTerole  un  morceau  de  beurre 
manié  de  farine  >fel  ,  poivre  ,  clous  ,  gouffes 
d’ail ,  laurier ,  thin  ,  bafilic  ,  perfil ,  ciboules  , 
un  demi- verre  de  vinaigre  ,  un  verre  d’eau  « 
deu3t  tranches  de  citron  ;  faites  tiédir  cette  ma¬ 
rinade  fur  le  feu  en- la  remuant  avec  une  cuiller  ; 
ôtez-la  de  deffus  le  feu ,  faites-y  mariner  vos 
filets  pendant  une  heure  &  demie  ,  égouttez -les 
fur  un  linge  propre  quand  ils  font  marinés  ,  fa¬ 
rinez -les  &  les  faites  frire  de  belle  couleur  j  & 
les  fervez  garnis  de  perfil  frit. 

Filets  de  Tanches  marinés. 

Vos  tanches  étant  vuidées ,  coupez-en  la  tête 
&  les  fendez  en  deux  ,  coupez-les  par  filets, 
arrangez -les  dans  un  plat  ,  affaifonnez-les  de 
fel  ,  poivre  ,  ciboules  entières ,  perfil ,  oignons 
coupés  par  tranches  ,  une  feuille  de  laurier  , 
un  peu  de  bafilic  ,  quelques  clous ,  un  peu  de 
vinaigre  ;  remuez  bien  le  tout  enfemble  ,  laiffez 
mariner  vos  filets  pend-ant  deux  heures  ;  tirez- 
ies  enlkite  &  les  effuyez  avec  un  linge;  farihezr 
C  iv 
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les ,  feites-les  frire  dans  du  beurre  affiné.  QuanS 
ils  ont  belle  couleur  ,  drelTez-les  fur  un  pial 
avec  perlîl  frit ,  &  fêrvez  chaudement. 

Filets  de  Saumon  au  vin  de  Champagnes 

Coupez  des.  tranches  de  fàumon  ,  ôtez-en  Isi 
peau  &  l’aréte  du  milieu,  &  coupez  la  tranche 
en  deux  afin  qu’elle  faffe  deux  filets  ;  arrangez- 
les  dans  une  caflerole,  affaifonnez  dé fel,  poivre,' 
d’un  oignon  piqué  de  clous  ,  d’un  bouquet ,  de 
la  moitié  d’une  feüille  de  laurier ,  perlîl ,  rapure 
de  pain  •&  morceau  de  beurre  frais  ;  ajoutez  une 
demi-bouteille  de  vin  de  Champagne  ou  vin 
blarx  ,  champignons  &  moufferons  ;  mettez  la 
caflerole  fur  un  fourneau  bien  allumé.  Votre 
'fauffe  étant  fuffifemment  réduite  ,  liez  les  filets 
d’un  coulis  d’écreviffes.  (Voyez  au  mot  Ecrevife, 
la  maniéré  de  le  faire,)  &  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

Filets  de  Saumon  aux  fines  herbes. 

Coupez  des  tranches  de  fàumon  par.  filets  J 
mettez  du  beurre  frais  au  fond  d’un .  plat  avec 
fel ,  poivre un  peu  de  mufcade  ,  fines  herbes  , 
deux  ou  trois  ciboules  entières  ,  &  perfil  ha¬ 
che  ;  arrangez  les  filets  delTus ,  &  les  affaifonnez 
comme  deffous  ;  faites  fondre  du  beurre  pour- 
les  arrofer ,  &  les  pannez  de  mie  de  pain  bien 
fine;  mettez-les  enfuite  cuire  au  four  ,  ou  avec 
un  couvercle ,  feu  delTus  &  deffous ,  &  faites  unç 
fàuffe. 

Pelez  des  trufes  vertes ,  lavez-les  bien ,  cou- 
pez-îes  par  petites  tranches  ;  paffez-les  dans  une 
cafferole  avec  un  peu  de  beurre  frais  ;  moüillez- 
les  enfiiite  d’un  peu  de  boüillon  de  poiffon  ,  & 
les  laiffez  mitonner  à  petit  feu  ;  affaifbnnnez- 
ies  de  fel ,  poivre  &  un  bouquet.  Quand  elles 
font'hiites,licz-les  d’un  coulis  au  roux.  (  Voyez 
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Su  fflOt  Coulis,  )  Que  la  faufle  foit  d’un'  bon  goût,' 
&  qu’elle  ait  un  peu  de  pointe  ;  dreflez-la  dans' 
un  plat ,  les  filets  deflus  &  fervez  chaudement. 
Filets  de  Saumon  marines  &  frîts;. 

Coupez  des  tranches  de  faumon  en  fiieK,  coiH- 
liie  nous  l’avons  dit  dans  les  articles  précédcns  ÿ 
mettez-les  dans  une  calTerole  ,  aflailonnez-les 
de  fel  ,  poivre  ,  une  feuille  de  laurier ,  un  pett 
-de  balîlic  oignons  coupés  .par  tranches  j"  ci¬ 
boules,  entières  ,  un  peu  de  perfil,  une  demi- 
douzaine  de  clous  ,  jus  de  deux  citrons ,  ou 
bieji  un  peu  de  vinaigre  ;  remuez  le  tout  en- 
femble  ;  faites-y  mariner  .vos  filets  pendant  deux 
heures  ;  tirez -les  enlùite  ,  effiîyez-les  entre  deux 
linges ,  farinez-les  bien  &  les  faites  frire  dans 
'  du  beurre  rafîné.  Quand  ils  font  bien  frits  & 
bien  colorés  ,  tirez-les  &  les  dreffez  dans  un 
plat  fur  une  ftrviette  pliée  proprement  avec  du, 
perfil-  frit ,  &  lêrvez  chaudement  pour  Entrer 

Filets  de  Soles  à  là  fainte  Menekoud, 
Coupez  vos  fbles  en  filets,  mettez  une.cho- 
pîne  de  lait  dans  une  calTerole  ,  faites-le  boüil- 
lir  ;  changez-le  enfuite  de  caflerole  &  y  mettez; 
vos  filets  avec  un  morceau  de  bon  beurre  ,  fèl, 
poivre  ,  oignons  coupés  par  tranches  ,  ciboules 
entières  ,  perfil ,  feuille  de  laurier ,  bafîlic  & 
fines  épices ,  mettez-les  cuire.  Quand  ils  font 
cuits ,  laiffez-les  refroidir  dans  leur  jus  ;  tirez- 
les  enfuite  ,  pannez-les  de  mie  de  pain  bien 
fine,  &  les  faites  griller  à  petit  feu. 

Quand  ils  font  bien  cuits  &  de  belle  couleur,’ 
drelfez-ies  dans  un  plat  fur  une  ferviette  pliée, 
&  fervez  chaudement. 

L’on  peut  aufli  mettre  au  milieu  une  làuffiere 
avec  unerémolade.  (  Voyez  au  mttRémqlade 
1»  amiiçre  de  foire  çette  foulfe.  ) 
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Filets  de  Soles  à  la  fitnte  Menehoud  frhs.  '  ' 

Quand  vos  filets  font  cuits  ,  comme  on  vient 
'Je  le  dire  ,  tirez-les  de  leur  affaifonnement 
trempez-les  d,.ns  des.  œufs  battus,  pannez-les 
d’une  mie  de  pain  bien  fine ,  &  les  faites  frire. 

Quand  ils  fontfiits  &  de  belle  couleur  ,  tirez, 
les  &  les  mettez  égoutter  î  pliez  une  ferviette 
ftr  un  plat  ,  dreflêz-les  deflus  avec  du  perfiï 
frit,  &  lervez  chaudement  pour  Entremets. 

Filets  de  Soles  à  l'Effagnole. 

Faites  frire  des  foies  ,  &  quand  elles  font; 
ftites,  levez-en  les  filets  ,■  mettez  vos  filets  dan* 
un  plat  fur  une  fauffe  à  l’Elpagnole.  (  Voyez  au 
mot  Saujfe,  cet  article.)  Faites  les  bouillir  dou¬ 
cement  fur  le  feu  afin  'qu’ils  prennent  goût 
^uand  vous  êtes  prêt  à  fervir ,  jettez  deflus  le 
refte  de  votre  faufle  à  l’Elpagnole  ,  &  ferveï. . 
avec  un  jus  de  citron. 

Filets  de  Soles  à  ^Italienne. 

Faites  frire  vos  foies  comme  les  précédentes  î 
levez-en  les  filets,  paffez-les’ avec  de  Thuile  & 
un  bouquet ,  des  champignons  hachés  ,  &  les- 
mouillez  dé  coulis  maigre  &  d’un  demi-fetier 
de  vin  blanc  avec  une  pointe  d’ail  ,  fel  & 
poivre.  Quand  la  fauffe  a  fait  quelques  bouil¬ 
lons,  dégraiflez-la  ;  mettez  dedans  les  filets- 
pour  les  faire  chauffer  fans  bouillir ,  &  fervez 
avec  un  jus  de  citron. 

Filets  de  Turbot  à  là  Bechamel. 

Faites  bouillir  une  pinte  de  crème  fur  un 
fourneau  en  la  remuant  toujours  jufqu’à  ce 
quelle  foit  réduite  à  un  quart. 

Prenez  enfiiite  du  turbot  cuit  dans  un  court- 
boiiillon  blanc  8f  refroidi  ;  coupez-les  en  filets 
&  les  mettez  chauffer  dans  la  bechamel  ;  avant 
de  les  fervir ,  mettez -y  un  peu  de  fel  &  de  gros 
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'Ftletf  de  barbué  à  la  ravigette.  Voyez  aU 
mot  Barbue-. 

Filets  de  barbue  au  bafiUc. .  Voyez  au  mot 
Barbue. 

Filets  de  ■poison  quon  ^eut  fervir  en  Jalade. 
Filets  de  Soles. 

Filets  de  Turbots  frais. 

Filets  de  Barbues  fraîches» 

Filets  d’Eperlans,  , 

Filets  de  Merlans. 

Filets  de  Vives. 

Filets  de  Thon  frais  ou  de  Thon  mariné. 

Filets  d’Anchois  &  de  Sardines. 

A  plufieurs  filets  de  poilTon  on  fait  une  (âufle 
qu’on  appelle  rémolade  ,  compofée  de  perfil 
haché,  de  ciboules  hachées,  d’anchois  hachés^ 
de  câpres  hachées ,  le  tout  mis  dans  un  plat 
avec  un  peu  de  fel,  de  poivre  ,  de  mufcade, 
d’huile  &  de  vinaigre  bien  délayés  enfemble  ^ 
&  après  avoir  dreffé  les  filets  dans  un  plat ,  on 
les  arrolê  de  cette  faufle  ,  &  à  quelques  plats 
on  y  ajoute  du  jus  de  citron  pour  les  fervir 
froids. 

Voyez  les  vertus  &  les  qualités  de  tous  ces 
filets  Ibus  les  noms  particuBers  des  Animaux 
dont  ils  (ont  tirés. 

FLAMBER  ,  Molliorem  avisfîumam  ad  ignem 
torrere.  Terme_  de  cuilîne  ,  pafler  une  volaille 
ou  un  autre  oifeau  fur  la  flamme  après  l’avoir 
plumé  ,  pour  en  brûler  le  duvet  qu’on  ne  peut 
ôter  avec  la  main. 

Quand  oji  flambe  une  volaille  ,  il  faut  prendre 
garde  de  la  noircir  à  la  fumée  en  la  paflant  trop- . 
loin  de  la  flamme  ,  ou  d’en  griller  la  peau  ew 
l’approchant  trop  près. 

On  flambe  une  volaille  julqu’à  ce  qu’il  n’y 
ÿk  plug  de  duvet ,  &  on  palfc  la  maÎA  fer  1er 
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eorps  de  l’oifeau  pour  ôter  celui  qui  eft  brtflé.’ 

FL.\MBER  ,  fe  dit  encore  en  cuifîne  d’une 
viande  fur  laquelle  on  fait  dégoutter  du  lard 
chaud  :  ardemi  lardo  carnem  ujtülare.  On  prend, 
pour  cela  un  morceau  de  lard  gras  piqué  de 

fras  d’avome,  &  on  l’envelope  de  papier  ;  on  le 
che  au  bout  d’un  bâton  pointu  ;  on  allunne  ce 
lard  à  la  flamme ,  il  prendra  feu ,  aulE-tôt  que  le 
papier  ou  l’avoine  s’allumeront  ;  portez -le 
ainfî  fur  la  viande  qui  , tourne  à  la  broche  , 
volaille  ou  gibier  ;  laiffez  dégoutter  ce  lard 
jufqu’à  ce  que  la  ilibftance  en  Toit  toute  fondue, 
&  enfuite  vous  le  jetterez. 

Les  gouttes  de  lard  qui  tombent  fur  la  viande 
qu’on  rôtit ,  &  qui  font  comme  en  feu  ,  la  pé¬ 
nétrent  ,  &  lui  font  prendre  belle  couleur  ;  ce- 
qui  contribue  â  lui  donner  du  relief. 

On  flambe  ainfi  les  viandes  qu’on  cuit  à  1» 
broche  quand  elles  ne  font  point  piquées  de  lard. 

On  fe  fert  aulîi  de  ce  moyen  pour  en  hâter  la. 
cuiffon. 

FLAMMICHE.  Efpece  de  pâtiflèrie  qui  fe 
jàit  ainfl. 

Prenez  environ  une  livre  &  demie  de  bon  fro- 
ïBage  gras  un  peu  falé ,  &  apprêté  depuis  dix 
ou  douze  jours.  Maniez-le  bien  fur  une  table 
avec  fcs  mains  julqu’à  ce  que  vous  l’ayez  réduit 
en  pâte  fans  grumeaux. 

Cela  fait ,  ajoûtez-y  une  livre  &  demie  de . 
bon  beurre  frais ,  du  fel ,  huit  ou  neuf  œufs. 
Cela  fait ,  étendez  bien  votre  farce  for  la  table  ; 
verfez-y  environ  un  verre  d’eau  ou  de  lait ,  afin, 
que  votre  farce  fe  détrenrpe ,  &  devienne  claire 
comme  fi  c’étoit  des  œufs  battus. 

Votre  farce  étant  faite ,  prenez  environ  qua¬ 
tre  litrons  de  fleur  de  farine  ;  répandez  lut 
votre  farce  environ  les  deux  tiers  ;  incorporez 
bien  Ip  tout  j  jnêkz-jr  enfùÿç  le  rsfle  de  voue 
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Îarînè ,  à  la  réferve  dè  deux  poignées.  (Juanâ 
vous  avez  bien  lié  votre  pâte  ,  poudrez-la  d’un 
peu  de  fatine  ,  &  la  maniez  doucement  deux  ou 
trois  fois  dans  l’elpace  d’un  demi  quart-d’heure» 
puis  vous  rétendrez  &  la  mettrez  en  malft. 

LailTez-la  repofer  en  cet  état  tput  au  plus  un 
Semi-quart -d’heure  :  roulez-la  enfuite  en  long  ; 
coupez  »■  la  pour  en  faire  des  flammiches  de 
telle  grandeur  que  vous  Voudrez ,  &  félon  que 
vous  aurez  de  pâte  ,  &  donnez  à  chacune  l’é*; 
paifleur  de  deux  travers  de  doigt. 

Quand  vos  flammiches  font  apprêtées ,  met-’ 
tez-les  fur  du  papier  graifle  de  beurre  frais  ; 
faqonnez-en  les  bords  ,  d*  les  faites  cuite  au 
four.  11  ne  faut  qu’une  demi-heure  pour  cela. 

Le  four  doit  être  bien  bouché  tandis  que  les 
fkmmiches  cuifênt  :  prenez  garde  do  tems  en 
tems  'qu’elles  ne  brûlent 

FLAN  ou  FLANUET ,  J^laceuta  ovîs  & la6îe 
farta.  Sorte  de  pâtifferie  plate  faite  avec  de  la 
crème  cuite. 

Faites  une  farce  comme  pour  les  tartes  ,  &  la 
farce  de  même;  (Voyez  Tartes.  )  emplilTez-en 
les  abailTes  que  vous  faites  de  telle  grandeur  que 
vous  voudrez  ,  obfervant  cependant  de  les  faire 
plus  petites  que  celles  des  tartes.  Le  refte  de 
Blême  que  les  tartes.  (  Voyez  ce  mot.  ) 

Flancs  ou  abaijfes  de  crème. 

Faites  une  aibailTe  de  pâte  feuilletée  de  l’é- 
paifTeur  d’un  écu  ;  (  Voyez  au  mot  Pâte.  )  pou¬ 
drez  légèrement  une  tourtiere  de  farine  ;  mettez 
l’abaifle  de  feuilletage  dedans.  Faites  un  bord 
tout  autour  de  la  hauteur  d’un  doigt.  Mettez 
dans  une  caflerole  une  poignée  de  farine ,  fîx 
«ufs ,  du  fucre  en  poudre ,  du  fel ,  du  citron 
râpé ,  de  la  canelle  en  poudre  ;  détrempez  bien 
cela  avec  une  pinte  &  demie  de  lait.  Mettez  vo- 
^re  abailTe  de  feifilletage  dans  le  four ,  avec  ua 
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jeu  de  beurre  roux  dedans.  Verfez  enfiiite  .TdS 
>txe  compolîtion  dans  l’abailTe,  &  la  laifîez  cuire  • 
Jemi  -  heure.  Quand  elle  eft  cuite  &  de  belle 
couleur ,  fervez-la  avec  un  peu  d’eau  de  fleur*  , 
d’orange  deffiis  ,  pour  Entremets. 

Flanchet.  Partie  quon  coupe  au  bas  , 
bout  du  bœuf  vers  les  cuiffes  ,  &  qui  fait  une 
partie  de  la  fur-longe.  1 

FLEZ  &  FLETELET  ,  Pajferes  Cquammefn  , 
Efpeces  de  limande.  Ces  poiffons  quittent  fon<  ’ 
vent  la  mer  pour  entrer  dans  l’eau  douce  ;  mais  ’ 
ils  valent  beaucoup  mieux  péchés  dans  la  mer. 
Le  fiez  eft  couvert  de  petites  écailles  noi'^. 
râtff  s  marbrées  devouge.  Il  relTemble  affez  par 
là  figure  au  Quarrelet ,  mais  il  eft  plus  petit. 

Lefletelet  ne  différé  du  fiez  qu’en. ce  qu’il  eft 
plus  petit:  ces  poilfons  font  affez  employés  par-, 
mi  les  alimens. 

On  doit  les  choifîr  nouveaux ,  tendres,  d’une 
chair  blanche  &  agréable  au  goût. 

Ils  contiennent  beaucoup  d'huile  &  de  fleg-] 
tne  ,  &  peu  de  fel  volatil. 

Leur  chair  nourrit  affez ,  &  adoucit  les  â- 
cretés  de  la  poitrine  ,  parce  qu’elle  contient  un 
fiic  huileux  &  vÜqueux  propre  à  s’attacher  aux 
parties  folides  ,  &  à  embaraffer  les  fels  âcres 
qui  picotent  les  poumons.  Elle  relâche  aulfi 
le  ventre  par  le  fècours  de  ce  même  fuc  ,  qui  , 
relâche  les  fibres  de  l’eftomac  &  des  inteftins  ,  ' 
qui  rend  les  voies  plus  coulantes ,  &  qui  amollit 
&  liquéfie  les  matières  groffieres  contenues  ' 
dans  les  inteftins.  / 

Comme  cette  même  chair  eft  molle  &  aque»^ 
fe ,  elle  convient  affez  aux  jeunes  gens  d’un 
tempérament  chaud  &  bilieux;  mais  les  eftomacs 
foibies  &  pituiteux  ne  s’en  accommodent  point. 

Maniéré  de  les  apprêter. 

On  corrige  en  partie  cette  inauvaife  qualité 
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én  les  failànt  cuire  dans  le  vin  blanc ,  avec  un 
peu  de  fel  &  de  fines  herbes.  . 

On  fait  encore  frire  ces  fortes  de  poiflbnS 
comme  la  plupart  des  autres  ;  mais  ils  boivent 
beaucoup  de  friture  ,  ce  qui  les  rend  plus  diffi¬ 
ciles  à  digérer. 

Ils  font  plus  fains  rôtis ,  &  accommodés  eii'» 
fuite  avec  les  (auffes  blanches. 

VOIE  ,  Jecur.  Vifcere  deftiné  pour  purifier 
la  maffé  du  langen  la  déchargeant  des  humeurs 
bilieufes  qu’elle  contient.  Cette  partie  des  ani.^ 
maux  eft  ordinairement  d’une  fubftance  com- 
pafte  ,  refferrée  dans  fes  parties  ,  difficile  à  di¬ 
gérer  ,  Sc  propre  à  produire  des  obftruéfions. 

Cependant  le  foie  différé  beaucoup,  fuivant 
l’efpece  de  l’animal ,  fuivant  fon  âge  ,  fuivant 
les  alimens  qu’on  lui  donne ,  &  lùivant  la  quanr 
tité  de  ces  mêmes  alimens. 

Les  animaux  qui  font  dans  un  âge  fleürifTant,’ 
&  qui  ont  été  nourris  &  engrailTés  avec  de  bons 
alimens,  qui  leur  ont  été  donnés  en  affez  grande 
abondance,  ont  un  foie  tendre,  lîtcculant  &  d’un 
bon  goût. 

Par  exemple  on  mange  avec  délice  les  foies 
gras  des  poules  -,  des  poulets  ,  des  chapons ,  des 
oies  ,  &  de  ces  jeunes  cochons  que  Pon  a  nour¬ 
ris  quelque  tems-  avant  de  les  égorger ,  avec 
de  la  farine  ,  du  lait  ,  des  figues  féches  ,  des 
feves  ,  &  autres  alimens  pareils. 

On  fait  encore  affez  de  cas  des  foies  de  veauî 
mais  ceux  de  plufîeurs  quadrupèdes  déjà  avan-, 
cés  en  âge ,  peuvent  paffer  pour  de  forts  œavfcji 
vais  alimens. 

Foies  gras  à  la  Crepine. 

Prenez  les  plus  maigres  de  vos  foies  gras  ; 
hachez-les  'avec  du  lard  blanchi  ,  un  peu  do 
graiffe  Sc  de  moelle,  truies,  champignons  « 
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quelques  ris  de  veau,  un  peu  de  perlîl  &  d# 
ciboule ,  &  du  jambon  cnit ,  le  tout  bien  haché 
Sc  lié  'd’un  jaune  d’œuf.  Coupez  de  la  crepine 
par  morceaux  ,  félon  la  grofleur  de  vos  foies  : 
mettez  de  la  farce  fur  cette  crepine ,  eniuite 
un  foié  gras ,  puis  de  la  farce  :  que  le  tout  loit 
-bien  renfermé  dans  la  crepine.  Mettez  ces  foies 
ainfi  accommodés  fur  une  feuille  de  papier^ 
pour  les  faire  griller  avec  un  peu  de  lard  fondu , 
ou  bien  dans  une  tourtiere  ,  pour  les  faire  cuire 
au  four.  Quand  ils  font  cuits,  égouttez -en  bien 
la  graiSTe;  drelTez-les  dans  un  plat ,  avec  un  peu 
de  jus  chaud  deffus ,  affaifonné  d’un  peu  de 
poivre  &  de  fel  ;  prelfez-y  un  jus  d’orange ,  & 
fervez  chaudement  pour  Entremets. 

Autre  manière  de  Foies  gras  à  la  Crefine. 

Vos  foies  étant  blanchis  ,  paffez-les  dans  une 
cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  quelques 
moufferons  &  champignons  ;  mouillez-Ies  d’une 
effence  de  jambon  ,  .&  laîlfez  mitonner  à  petit 
feu.  Faites  faire  à  vos  foies  deux  ou  trois  tours; 
prenez  garde  qu’ils  ne  cuîfent  trop.  Que  ce  ra¬ 
goût  foit  d’un  bon  goût ,  &  le  lailfez  refroidir. 

Prenez  enfuite  de  la  crepine  ,  coupez-en  un 
morceau  ;  étendez  deffus  de  la  farce  à  la  cre¬ 
pine  ;  (  V oyez  au  mot  Croquets ,  la  maniéré  de 
la  faire.  )  Mettez  un  de  vos  foies  au  milieu  avec 
un  peu  de  ragoût;  couvrez-le  de  la  même  far¬ 
ce  ,  &  l’envelopez  de  la  crepine;  faites. ainfi 
des  autres  foies  gras.  Renver4z-les ,  &  les  ar¬ 
rangez  dans  une  tourtiere  ;  frotez  -  les  d’un 
oeuf  battu  ;  panûcz-les  de  mie  de  pain  bien  fine; 
mettez-les  au. four ,  &  quand  ils  font  bien  colo¬ 
rés,  fervez  chaudement  pour  Entremets. 

Autre  matàere  d’accommoder  les  foies  gras, 

Mettez  des  foies  gras  dans  une  tourtiere  avec, 
de?^ 
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lits  bardes  de  lard  deflous  ;  aflaifonnez-les  de 
fel  &  de  poivre  ;  couvrez-les  d’autres  bardes- 
de  lard  ,  &  les  mettez  cuire  au  four  ou  au  foyer, 
feu  deffus  &  delTous  ;  prenez  garde  qu’ils  ne  fé- 
chent  trop. 

Prenez  etrfuiie  des  champignons  coupés  en 
dès  après  les  avoir  bien  éplùcliés  ;  faites-en  un 
ragoût.  (  Voyez  au  mot  Chamÿîgnons  la  manier® 
de  le  faire.  ) 

Tirez  vos  foies  du  four  ;  ôtez-les  fèuls  dé  lai 
touitiere  &  à  fec  ;  mettez-les  mitonner  dans 
•votre  ragoût.  Quand  ils  font  cuits  ,  fervez-les 
chaudement  encore  pour  Entremets 

Autre  mantere  de  marquer  les  foies  gras  pour 
Ent'remets. 

Prenez  d'es  foies  gras ,  '&  les  mettez  dans  un® 
tourtiere  ;  envelopez  chacun  d’une  petite  barde 
de  lard  menu  &  bien  aflaifbnn^*  Pannez-les  ^ 
&  les  mettez  au  four,  pour  leur  faire  iprendre 
belle  couleur.  Quand  ils  font  cuits  ,  rangez  les 
proprement  dans  un  plat ,  après  les  avoir  bietï 
égoüttés.Vous  pouvez  mettre  delTus  quelque  bon 
jus ,  &  y  preffer  un  jus  d’orange  ,  pour  les  fervür 
ainfî  tout  chauds. 

Foies  gras  à  rEj^agmle  à  la  broche 

Prenez  des  foies  gras  que  vous  embrochez: 
dans  une  hatelette  ,  chaepn  avec  une  barde  dô' 
lard.  Faites  -  les  cuire  à  la  broche ,  &  fervez 
avec  une  faiifle  à  i’Eftagnole.  (  Voyez  au  mos 
Saajfe,  l’article  Sattfe  à  l’Ejpagnole'.); 

Foies  gras  en  ragoût. 

Faites  blanchir  vos  foies  graf;  pa^z  des 
thampignons  coupés  en  dès ,  un  bouquet  ;  moüil- 
ïez-les  avec  du  boiiillon  &  du  coulis  ;  mettez- 
y  enfuite  les  foiés  gras  entiers.  Faites-  -  lauz 

fome  II,r  D- 
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faire  quelques  boüiliofls;  dégraiflet  -  les  à  plus*. 
fieurs  fois ,  &  fervez  avec  un  jus  de  eitron. 

Fokf  gras  au  jambon. 

Coupez  du  jambon  fort  menu  ;  pafl@z-Ie  a<i 
roux  avec  vos  foies ,  avec  une  ciboulette  & 
«n  peu  de  perfil  bien  menu.  Faites-les  cuire  à 
petit  feu ,  dans  une  tourtiere  au  four ,  ou  à  la 
braife ,  feu  delTus  &  deflbus ,  &  bien  affaifonnés , 
avec  un  morceau  de  citron.  Quand  ils  font  cuits, 
lervez  avec  un  bon  jus,  pourBors-d’œuvres  ou. 
^Entremets. 

Foies  gras  à  la  braife. 

Poudrez  vos  foies  de  lèl  menu  ,  poivre  & 
înes  herbes  ;  envelopez  -  les  d’une  barde  de 
lard  ,  &  enfuite  d’une  feiiille  de  papier ,  que 
vous  mouillez  un  peu  par  delTus  ,  de  peur  qu’ils 
ne  brûlent.  Ficelez-les  &  les  mettez  entre  deux' 
braifes  cuire  doucement.  Quand  ils  font  cuits  , 
fervez  chaudement  avec  un  bon  jus  par  deirus.5' 
Ragotis  de  foies  gras. 

Prenez  des  foies  gras ,  ôtez-en  l’amer  ,  &  le* 
îaites  blanchir;  quand  ils  font  blanchis  ,  mettez- 
les  dans  l’eau  froide  ;  paflez-les  enfuite  dans  une 
eaflerole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  dé  petits 
-champignons  ,  des  moulTerons  &  des  trufes  par 
tranches  ,  avec  un  bouquet,  fel  St  poivre.  PaCex 
le  tout  fur  un  fourneau;  mouillez  de  jus  St  lailfez 
mitonner  à  petit  feu.  Quand  le  ragoût  eft  à  demi 
cuit ,  mettez- y  les  foies ,  &  achevez  de  faire 
cuire.  Votre  ragoût  étant  cuit,  dégraiffez-le 
bien  ;  lie  '-le  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon. 
Drelfe/ proprement  les  foies  dans  un  plat  ;  jettez 
la  garniture  deffus ,  &  fervez  chaudement  pou? 
Entremets. 

■  Tourte  de  foies  gras. 

Faitfs  uns  abiiffe  d’un  detad-feuilletafe,  ou  lîç 
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pâte  brifée  ;  (  Voyez  au  mot  Pâte  la  maniéré 
de  la  faire.  )  Foncez  -  en  la  tourtiere  que  vous 
voulez  faire  fervir  ;  faites-y  un  lard  ratifie  aF-^ 
faifonné  de  fd  ,  poivre ,  fines  épices  ,  tant  foit* 
peu  de  fines  herbes  ;  artangez-y  les  foies  gras 
avec  des  crêtes  ,  champignons ,  trufes  vertes 
&  mouflerons  :  mettez  un  bouquet  dans  le  milieu; 
afiaifonnez  les  defilis  comme  delfous.;  mettez 
deflus  des  tranches  de  veau  bien  minces ,  &  des 
bandes  de  lard.  Couvrez  enfuite  d’une  abailTe 
de  même  pâte  ;  faites  autour  la  façon  que  vous 
jugerez  à  propos  ;  frotez-la  d’un  œuf,  &  la  met¬ 
tez  au  four. 

Quand  elle  eft  cuite  ,  drefiez-la  dans  un  plat  ; 
découvrez-la  ^  ôtez  les  tranches  de  veau  ,  &  les 
bardes  de  lard,  &  la  dégraiflez  bien  ;  mettez-y 
une  eflence  de  jambon  ;  recouvrez  -  la  de  fon 
couvercle ,  &  fervez  chaudement. 

Foies  de  veau  en  Crepine» 

Prenez  un  foie  de  veau  le  plus  blanc  que  vous 
pourrez  trouver;  ôtez-en  les  peaux  de  deCbus  , 
hachez- le  bien  ;  ayez  un  petit  ragoût  de  cham¬ 
pignons  &  de  trufes  ,  que  vous  hachez’  avec  le 
foie  de  veau  ,  avec  un  peu  de  perfil. 

Faites  cuire  deux  oignons  fous  la  braife  ;  quand 
lis  font  cuits,  épluchez-les.  Filez  enfiiite  une 
douzaine  de  grains  de  coriandre  ,  avec  trois  ou 
quatre  clous  de  girofle,  &  y  mettez  les  oignons. 
Quand  ils  fônt  pilés  ,  retirez  -  les ,  &  les  mêlez 
avec  le  foie  de  veau. 

Délayez  huit  jaunes  d’œufs  dans  une  caflerole 
avec  un  demi  -  fetier  de  lait ,  &  chopine  de 
crème  ;  faites  cuire  für  le  fourneau  comme  une 
crème  ,  &  prenez  garde  qu’ils  ne  tournent. 

Prenez  enfuite  une  livre  de  panne,  que -vous 
coupez  le  plus  menu  que  vous  pourrez  ;  faites- 
is  fondre  dans  une  cafferole  à  demi ,  &  la  vuî- 

D  i) 
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^ez  dans  Votre  crème  :  mettez-y'  enfuite  vofr#  ' 
foie  de  veau  ;  délayez  bien  le  tout  enfemble 
affaifonné  de  iel  ,■  poivre ,  fines  herbes  ;  que  tout 
foit  d’un  bon  goût.  ' 

Etendez  enfuite  une  crepine  dans  une  cafferolei 
de  façon  qu  elle  déborde  de  quatre  doigts  au¬ 
tour.  Votre  farce  étant  froid  ç ,  vous  en  formez,, 
la  figure  d’un  foie  .de  veau  dans  la  calTerole  oà 
eft  la  crepine  ;  vous  l’envelopez  de  la  même 
crepine  ;  vous  la  renverfez  enfuite  dans  une 
tourtiere  ou  .dans  un  plat  d’argent ,  froté  d’u» 
ceuf  battu,  panné  de  mie  de  pain  bieri  fine, 

&  faites  cuire  au  four.  Quand  votre  foie  eft 
de  belle  couleur  ,  fervez  chaudement  pour  En¬ 
tremets. 

"  Fok  de  veau  au  jambon. 

Coupez  du  jambon  par  petite's  tranches  ;  met- 
tez-le  au  fond  d’une  cafferoie  ;  couvrez  la  eaf^  ■ 
ferole ,  &  faites  fuer.  Lorlqu’il  commence  à 
s’attacher  ,  moüillez  -  le  de  jus  ,  &  le  faites 
cuire  un  peu.  Liez  -  le  de  coulis  de  perdrix  ^ 

(  V oyez  au  mot  Terdrtx  la  maniéré  de  le  faire ,  ) 
ou  bien  d’un  couli.s  à  l’ordinairei  '  ■ 

Votre  foie  de  veau  cuit  à  la  brailè  ,  comme 
nous  le  dirons  tout-à-l’heure  ,  dreffez-le  dans  un 
plat ,  garniffez  -  le  de  vos  tranches  de  jambon,  ' 
Que  votre  faingaraz  foit  d’un  bon  goût  ;  donnez-, 
lui  une  pointe  de  vinaigre  i  jettez-le  par  deffus  , 
le  foie  ,  &  fervez  chaudement. 

Foie  de  veau  à  la  broche. 

Prenez  un  foie  de  veau  ou  deux  ;  pîquez-Ie's* 
de  menu  lard  vmettez-les  à  la  broche  ;  faites  les 
cuire  à  petit  feu  :  quand  ils  font  cuits ,  mettez- 
les  dans  un  plat ,  &  les  fervez  avec  une  poivrade 
deffous  ,  ou  bien  un  jus. 

Foie  de  veau  à  la  braijë. 

Piquez  votre  foie  de  veau  de  gros  lard  bien 
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sfflaifonné:  garnilTeiIe  fond  d’une  petite  marmita 
de  bardes  de  lard  &  de  tranc^s  de  bœuf  bien 
minces ,  avec  fel ,  poivre  ,  fines  fierbes  ,  fines 
épices  J  tranches  d’oignons  ,  carottes  ,  panais  > 
perlîl  haché  &  ciboule  entière.  Mettez  votre  foie 
dans  la  marmite  ,  affaifonnez-le,  &  le  couvrez 
de  la  même  maniéré  que  deflTous.  Couvrez  votre 
marmite  Si  faites  cuire  ,  feu  deffus  &  def- 
fbus 

Faites  un  ragoût  avec  des  ris  de  veau,  crêtes j 
champignons  ,  trufes  ,  culs  d’artichaux ,  pointes 
d’afperges  ,  fi  vous  en  avez  ,  que  vous  paffez 
dans  une  calTerole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ; 
rooüillez-le  de  jus  ,  &  mettez  mitonner  q  petit 
feu.  Quand  îl  efl  cuit ,  dégxaillèz-le  bien  ,  & 
le  liez  d’un  coulis  de  veaii  &  de  jambon. 

Quand  le  foie  de  veau  eft  cuit,  dreffez-le  dans 
UH  plat  ;  jettez  le  ragoût  par  -  deflus &  fervez 
chaudement. 

On  peut  encore  Tervir  ce  foie  de  veau  à  1» 
braife  avec  une.  fauffe  hachée  ,  ou  im-ragoût  de 
chicorée,  ou  bien  avec  un  ragoût  de  concom¬ 
bres.  (  Voyez  fous  les  articles  particuliers  la 
maniéré  de  les  faire.  ) 

'  Foie  de  veau,  à  fltalTenne, 

Prenez  un  foie  bien  blond ,  coupez  -  le  eiï 
tranches  minces.  Foncez  une  caffei'ole  d’huile 
fine  &  de  lard  fondu  ;  utrpeu  de  perfil ,  ciboules, 
champignons  hachés  ,  lél ,  gros  poivre ,  enfuite 
une  couche  de  foie  ,  ainfi  de  fuite,  en  finiffant 
par  l’aflaifonnement,  Couvrez  de  bardes  dë 
lard  5  &  faites  cuire  à  très-petit  feu. 

Quand  le  tout  eff  cuit ,  retirez  le  foie  ,  &  Je 
mettez  morceau  a  morceau  dans,  une  làufTe  i 
i’Itaiienne.  Paffez  enfuite  des  champignons  *  - 
chés  ,  une  pointe  d’ail  &  un  bouquet  avec  de 

l’haiie  ,  moiülkz  avec  du  boüiiloiîj  uft  demi- 
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fetîer  de  vin  blanc  &  du  coulis  Faites  Cuire  h  ; 
fauffe;  dégraiflez,-la  ;  mettez  le  foie  dedans,  8c'  ’ 
lèrve%  avec  un  jus  de  citron., 

Fote  de  vem  à  la  Lyonnoife,  . 


Coupe/,  votre  foie  de  veau  par  tranches ,  &  . 
les  affaifonnez  defel  &  de  poivre.  Farinez- les  Sc¬ 
ies  pafiez  à  la  poêle  avec  beurre  un  peu  chaud", 
retournez-les  de  tems  en  tems  avec  la  poinw  i 
d’un  couteau.  Quand  elles  font  cuites ,  mettez- 
y  du  perfil  haché,  un  filet  de  vinaigre  &  une 
eflènce  de  jambon  :  dreffez-les  dans  un  plat ,  &■ 
fèrvez  pour  entrée.  <■ 

Fote  de  veau  à  la  Regence. 

FOIE  DE  VEAU  à  la  Régence.  Prenez  un 
foie  de  veau  gras ,  coupez  le  par  tranches ,  éten-' 
dez  chaque  tranche  fiir  une  crépine  ,  meftez: 
deffus  une  petite  farce  compofée  de  ce  que 
vous  jugerez  à  propos ,  ou  une  Farce  de  Fote  de-  . 
Volaille  ;  furtout  qu’elle  foit  bonne ,  &  point 
trop  féche.  Mettez  enfuite  deffus  cette  farce  tou¬ 
tes  fortes  de  filets  de  volailles,  de  gibiers  ,  & 
de  trufes  :  alîàifonnez-les  de  fel  &  de  poivre 
roulez  les,  &  les  ficelez  par  les  deux  bouts  avec 
une  barde  de  lard  amour  &  les  envelopez  de 
papier.  Mettez  les  dans  une  hatelette  ,  attachez 
le  tout  à  la  broche  ,  pour  le  faire,  cuire  ,  ayanQ. 
foin  de  bien  arrofêr  en  faifànt  cuire  ;  lorfqu’il 
eft  cuit ,  on  le  débarde  ,  $t  on  lui  fait  pren.'re 
couleur  ;  à  l'égard  de  la  lauffe  on  la  fait  com¬ 
me  une  fauffe  hachée ,  à  la  réftrve  qu’on  la , 
^affe  à  l’étamine ,  &  qu’on  la  fert  deffous  let 

I  Aulieu  de  faire  cuite  ces  fotee  de  veau  ,à  la 
broche ,  on  peut  les  faire  cuire  au  four  ,  deffus 
»«;  tourtiere  en  les  humeéiant  de  tems  en  tems. 

Foie  de  veau  en  ragoûts 

I  Laid«i-Ie  de  gros  lard  ,  nsettei-le  dans  ubç 
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t&ïerole,  ou  terrine ,  atec  fel ,  poivre,  fâtis  ea». 
Mettez  le  d’abortl  fur  un  feu  très- doux;  à  mefii- 
re  qu’il  fiië ,  augmentez  le  feu  ;  -  étant  à  modric'  - 
cuit ,  mCttez-y  un  verre  de  vin.  On  le  laiiTeaipfi 
bouillir, jufqu’à  ce  qu’il  foit  cuit ,  après  cela éa  • 
le  tire  ÿ  on  le  fert  chaudeinent  pour  Entrée  ^ 
OU  froid  coupé  par  tranches. 

Foie  de  veau  à  l’étuvée, 

Prenez  un  Foie  bien  blond ,  ôtez-en  les  nerfs  i 
&  le  coupez  en  tranche  de  l’épailTeur  d’un  doigt. 
Mettez  fondre  du  bêurre  dans  une  poêle  ,  faites 
cuire  dedans  les  morceaux  de  Foie  ;  aflaifon- 
nez  de  fel  &  poivre.  Quand  ils  font  cuits  d’uH 
côté,  retournez-les  pour  les  faire  cuire  de  l’autre^ 
TOUS  les  retirez  après  de  la  poêle ,  &  mettez 
cuire  avec  le  beurre,  perfil ,  ciboule,  échalot- 
te  ,  une  pointe  d’ail,  le  tout  haché,  remué  da’ns 
la  poêle.  Méttez-y  «ne  pincée  de  farine ,  &  moül* 
lez  avec  un  demi-fetier  de  vin  ;  feites  boüillie 
un  inâant  la  fauffe  &  fervez  avec  un  filet  de  vi¬ 
naigre. 

Foie  gras  en  boudin. 

Coupez  menu  un  quarteron  de  panne  de  porc  ; 
hachez  une  livre  de  Foie  gras  ,  autant  de  chair 
de  chapon;  ajOTaifonneZ  le  tout  de  fines  herbes  , 
fel  ,  poivre  ,  clous  pilés  ,  fix  jaunes  d’œufs 
cruds,  deux  pintes  de  crème  ;  rempliffez-en  des 
boyaux  de  porc  ;  feites  cuire  votre  boudin  dans 
du  lait  ;  étant  cuit,  mettez- le  griller  de  même 
que  les  autres  boudins  &  le  lêrvez  chaudement. 

Foie  de  veau  en  boudin. 

Hachez  un  Foie  de  veau ,  piler-le  dans  le  mor¬ 
tier  avec  le  tiers  autant  de  panne  de  porc  ,  que 
vous  couperez  auffi  en  dés  ;  a'fiaifonnez  le  tout 
de  fel  &  poivre,  thin  &  bafilic.  Après  ce  i  a  en-, 
tonnez- le  dans  des  boyaux  de  porc ,  ou  de  veau  ; 
étant  fwts ,  on  les  faits  cuire  dans  du  via  WaBC  | 
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fel  &  laurî« ,  à  petit  feu ,  &  les  laiflez  enfüîté»  j 
refroidir  dans  le  boüillon  pour  les  griller  y-  8s  le*  ; 
fervir  ,  eotnme  les  précédens^ 

Paie  gras  en  rôtie.-  ’ 

On  paffê  les  foies  gras  d’abord  à  la  poêle  ÿ  ■  ■ 
fuis  on  les  hache  avec  lard  ,  trois  ou 'quatre' 
champignons,  fines  herbes,  fel  8s  poivre;  ots  ‘ 
fait  les  rôties  ,  qu’on  fait  cuire  à  petit-  feu  dans 
une  tourtiere,  &  on  les  fert,« 

'  FRAISES  Fruit  du  fraifîer,  lemifphé-», ' 

rîque ,  palpeux. ,  d’une  couleur  rougeâtre ,  d’uir. 
goût  très-agréable  ,  d’une  odeur  douce ,  8s  char¬ 
gé  à  l’extérieur  de  petites  femences  garnies  d’un 
tuyau  droit. 

Les  fraifes  rafraîchiffent  8s  humeélent  ;  ellefr 
font  bonnes  pour  les  perfonnes  bilieufes  &  alté-, 
rées  ;  s’il  y  a  quelque  raifon  d’eji  manger  fobre-,  • 
ment,  c’eft  qu’elles  font  fu  jettes  à  fe  corrompre 
dans  l’eflomac.  Il  eô  donc  à  propos  de  les-  af-* 
fâifonner  ,  ainfî  qu’on  à  coutume  de  faire,  avet- 
du  vin  8s  du  lucre  ,  quand  ce  ne  lèroit  que  pou» 
en  corriger  la  froidetjr  8s  l’humidité  :  il  y  en  a 
qui  les  afiaifonnent  avec  de  l’eau  9c  du  lucre, 
d’autres  avec  du  fuçre  fetil ,  d’autres  enfin  aveÇ; 
de  la  crème  ;  le  vin  vaut  mieux. 

Les  fraifes  des  bois  Ibnt  meilleures  que  Oellesdes. 
jardins  ;  elles  Ont  Une  odeur  plus  agréable  8s  un' 
goût  plus -relevé  ,  pourvu  qu’elles  foient  dans- 
Une  bonne  expofition. 

Les  fraifes  cultivées  font  plus  belles  8s  mieux 
nourries. 

On  diftin'gue  encore  les  fraflès  par  leur-cou-- 
leur  ;  car  les  unes  font  roUgês  ,  les  autres  blan¬ 
ches. 

On  doit  les  choifîr  grolTes ,  pleines  de  lüc  i 
mûres ,  d’une  odeur  agréable  &  d’un  goût  doux 
&  vineux,- 

Bll'es 
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•  Elles  contiennent  beaucoup  de  phlegme  &  de 
&1  eflentiel ,  avec  une  médiocre  quantité  d’hui¬ 
le  exaltée. 

Elles  conviennent  beaucoup  dans  les  gran¬ 
des  chaleurs  aux  jeunes  gens  d’un  températnenc 
bilieux  &  fanguin. 

L’odeur  agréable  que  les  fraifts  exhalent,  dit 
M,  Lemery ,  dénote  aflez  que  les  ièls  volatils  ou 
efentiels  qu’elles  contiennent  ,  ont  atténué  , 
dilTous ,  &  éxalté  leur  foufre ,  &  s’y  font  mis 
de  maniéré  qu’étant  portés  enfuite  aux  nerfs  de 
l’odorat ,  ils  les  picotent  légèrement  &  comme 
en  les  chatouillant  :  c’eft  encore  cette  éxaltation 
des  parties  fulfurenfes  des  fraifès  qui  les  rend 
d’un  goût  vineux  &  agréable. 

Les  fraifes  font  humééiantes  &  rafraîchiflantes  , 
parce  qu’elles  contiennent  beaucoup  de  parties 
phlegmatiques  propres  à  étendre  les  fels  trop  âcres 
&  trop  agités  des  humeurs,  &  à  modérer  leur  ac¬ 
tion.  Les  fels  acides  eflentiels  qui  font  dans  les 
fraifes ,  peuvent  encore  contribuer  à  produire  ces 
.  bons  effets  en  cpaiflillant  un  péu  les  humeurs ,  & 
tempérant  par  ce  moyen  le  mouvement  rapide  de 
leurs  parties  infenfîbles. 

On  prétend  que  les  fraifes  font  cordiales  & 
qu’elles  réfîftent  au  venin ,  apparemment  par¬ 
ce  fplelles  font  compofées  de  quelques  princi¬ 
pes  affez  volatils,  éxaltés  ,  capables  de  fortifieç 
le  cœur ,  &  d’entretenir  les  liqueurs  du  corps 
dans  une  jufle  fluidité. 

Les  fraifes  des  bois  ont  quelquefois  le  goût  un 
peu  âcre  parce  que  le  foleil  n’y  donnant  pas  avec 
autant  de  force  qie  fur  celle  des  jardins,  àcaufè 
des  arbres  qui  empêchent  fon  aôion, leurs  princi¬ 
pes  huileux  &  fàlins  n’ont  pas  été  afez  éxaltés 
&  ne  fe  font  pas  unis  aflez  intimement  les  uns 
aux  autres  pour  exciter  une  faveur  auffi  douce 
&  auffi  agréable  qu’cft  celle  des  fraifes  cultivées 
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dans  les  jardins.  11  n’en  eft  pas  de  même  quaiîjj; 
elles  font  bien  expofées  au  foleil.  ; 

On  fait  avec  les  fraifes ,  l’eau  &  le  fucre ,  unOy  i 
boiffon  fort  agréable  appellée  Eat*  de  Fraifes, 
Ons’enfert  beaucoup  pendant  les  grandes  cba-  j 
leurs  de  l’été  ;  elle  rafraîchit ,  elle  butneâe  & 
défaltere.  _  ■  , 

Compotes  de  fraifes. 

Choififlez  de  belles  fraifes  &  afîez  mures  ;  fai¬ 
tes  cuire  du  fucre  à  perlé  ;  giilTez-ÿ  votre  fruit , 
faites  lui  prendre  un  boüillon  couvert  :  cela,  ftd- 
fit  pour  les  cuire ,  &  fervez. 

Éau  de  fraifes. 

Prenez  des  fraifes  bien  mures,  paffez  -  les 
dans  un  linge  ;  tirez-en  le  jus  ;  mettez-Ie  dans 
une  bouteille  de  verre  bien  découverte ,  &  l’ex- 
pofez  au  foleil ,  ou  devant  le  feu  ,  ou  dans  une,, 
jétuve ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  devenu  clair;  cela  i 
fait  ,  verfez-le  doucement  dans  un  autre  vaiC.  . 
feau  ,  crainte  de  remuer  la  lie  ;  prenez-en  un  de-  ^ 
mi-fetier,  mettez-le  dans  un  pot  ou  dans  une 
terrine  avec  une  pinte  d’eau  &  un  quarteron  de,  . 
fucre  ;  battez-  la  bien  enfuite ,  en  la  verfant  d’un 
vaiffeau  dans  un  autre  ;  paffez-la  dans  un  lingé; 
blanc,  mettez  la  rafraîchir,  &  buvez, 

Si  vous  prenez  des  fraifes  blanches,  wu?'^; 
.donnerez  l’odeur  à  vos  eaux  fans  les  coldref,- 
FRAISE,  Omentum,  En  cuifîne  ,  peau  ou  . 
membrane  des  animaux  qui  foutient  &  enve^ 
lope  leurs  boyaux  ,  la  fraife  d’agneau  fe  fêrt  t 
cuite  au  pot  avec  fel ,  poivre,  fines  herbes  en  •! 
paquet ,  &  pour  petites  Entrées.  La  fraife  de'  [ 
veau  fe  mange  de  même.  ' 

Cette  partie  extrêmement  graiiTeufe  eft  d’un»  '<[ 
fùbftance  difficile  à  digérer  ,  propre  à  produire 
des  focs  greffiers  &  épais,  &i  caufer  des  nau- 
fées  ;  aufli  la  mange-tron  avec  force  afiaifonne^ 
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■  :  différentes  maniérés  d'apprêter  les  fralfes. 

Taites  blanchir  votre  fraiïè  ,&■  la  faites  cuire 
Sans  un  blanc  de  farine,  c’e(r---iiire,  dtlayez 
dans  une  marmite  une  poignée  de  farine  /faites 
bouillir  cètte  eau  ,  mettez  cuire  la  fraile  dedans 
avec  fel ,  poivre ,  un  gros  bouquet  garni ,  oi¬ 
gnons  panais  &  carottes.  Quand  elles  elt  cuite  1er- 
■yez  avec  un  fauife  au  vinaigre, 

Fraife  de  -veau  frite. 

Faites  blanchir  votre  frajie,  &  la  mette?  cuire 
Hans  un  blanc  de  farine,  qu’elle  Ibit  en  grande 
'eau  de  peur  qu’elle  ne  rougilTe  ;  affaifonne?  de 
fel ,  poivre  ,  oignons  ,  clous  de  giroHe  ,  perfil, 
ciboule  ;  quand  elle  eft  cuite  mettez-  la  égoutter  ; 
coupez  -  la  par  petits  bouquets  ;  faites  boiiilliï 
dans  une  ca&role  un  verre  de  rin  de  Champa¬ 
gne  ,  de  la  réduélion  du  coulis  ,  perlîl ,  cibou¬ 
les  ,  champignons  ,  le  tout  hac'né  menu  avec 
une  pointe  d’ail  ;  quand  la  faulTe  eft  réduite  à 
moitié, mettez -y  votre  fraife,  laiffez-la  miton- 
'ner  dans  la  faulTe  pendant  une  demi  -  heure  ; 
faites  réduire  la  fauffe  tout  à  fait;  preffez-y  un  jus 
de  citron  &  mettez  refroidir  ;  faites  une  pâte  à 
frire  à  l’ordinaire  ,  trempez  y  les  bouquets  da 
fraile,  faites-les  frire  de  belle  couleur  ,  &  fer- 
yez  avec  perlîl  frit  pour  garniture. 

^  FRAISER  ,  terme  de  cuilîne  ,  fabas  pma- 
'mmîbus purgare  ^  fe  dit  des  fèves  quand  on  leur 
ôte  une  peau  blanche  qui  les  couvre  ;  quelques- 
uns  difent  dérober  les  fèves ,  leur  ôter  leur  robe. 

Les  fèves  ftaifées  ont  un  tout  autre  goût  que 
les  autres 

FRAMBOISE ,  morum  idaum.  Il  y  a  deux  Ibr- 
tes  deframboifes  dont  on  fe  fen  communém,ent , 
les  blanches  &  les  rouges  ;  on  doit  les  choilîr 
grofles,  mures  &  pleines  d’un  lue  doux  &  vineux. 

Ce  fruit  a  un  goût  &  une  odeur  extreme- 
-ment  agréables  provenans  de  Ion  fel  eflentiel 
Eij 
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uni  avec  quelques  parties  huileufes  un  peu  exaT-? 
lées ,  qui  venant  à  picoter  légèrement  les  nerfe- 
du  goût  &  de  l’odorat  ',  excite  une  ‘  fenfation 
agréable^ 

Les  framboifes  font  humeâantes  ;  elles  rafraî- 
chiSTent,  font  cordiales  ,  fortifient  l’eftoinac ,  ' 
donnent  bonne  bouche  &  purifient  le  (àng.  ^  ^ 

Elles  contiennent  à  peu  près  les  mêmes  pria- 
cipes  que  les  fraifes  ,  &  produifent  à  peu  près  lés 
jnêmes  effets.  Elles  font  cependant  plus  humides' 
&  plus  phlegmatiques,  &  moins  relTerées  en  leurs 
parties ,  ce  qui  fait  qu’elles  Ce  corrompent  aifé.- 
ment  dans  l’eftomac  ,  quand  elles  y  demeurent 
trop  long-tems. 

Les  framboifes ,  dit  M.  Cemery  ,  conviennent.? 
dans  les  tems  chauds  aux  jeunes  gens  bilieux , 
,&  à  ceux  dont  les  humeurs  font  trop  âcres  êt  j 
trop  agitées.  _  ' 

On  Uit  de  ce  fruit  du  vin,  du  lÿrop  ,  du  rata» 
Jia  ,  delà  conferve.  ï 

On  prépare  encore  avec  le  fucre ,  les  fram.  " 
boifes  &  l’eau  comme  une  boilTon  appellée  eau  J 
de  framboifes,  fort  en  ufage  dans  les  grandes  | 
chaleurs  de  l’été;  elle  eft  aulTi  agréable  que  l’eau  | 
de  ffaife  elle  a  les  mêmes  vertus,  | 

Compote  de  framboifes.  '  | 

Prenez  bien  garde  que  les  framboifes  que  vous  ; 
mettez  en  compote  ne  fentent  la  cantaride  ; 
choiflffez  les  bien  fraîches  ;  faites  cuire  du  fucrp  | 
à  perlé;  g!iffez-y  votre  fruit,  faites-lui  preji- ‘  j 
dre  un  boijillon  couvert  ,  cela  fufïit  pour  les  'j 
cuire. 

Confitures  liquides  de  framboifes. 

Çhoififfez  des  framboifes  peu  mures  &  bie®  1 
entières  ,  ôtez  les  queues  ,  mettez  votre  fruit 
dans  une  terrine  plate  par  le  fond  ;  faites  cuir(  ' 
du  fucre  à  foufié  &  le  verfez  deflus  ,  lailTez-lei 
enfuitc  refroidir ,  &  les  verfez  bien  doucement 
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'dans  une  poêle  ;  faites-les  boüillir  &  les  écutnez 
jnfqu’à  ce  que  lé  lÿrop  en  foit  cuit  à  perlé  ;  dreA 
fêz-les  alors  dans  des  pots ,  &  les  couvrez  lors¬ 
qu’elles  feront  froides. 

Gelée  de  frdmbptfes. 

Elle  fe  fait  dé  mêthe  que  celle  de  grofeillés. 
(  Voyez  gelée  de  grofeilles  au  taot  Grofeille.  ) 
Voici  feulement-  ce  qu’il  y  a  à  obferver  ;  quand 
les  grofeilles  font  cuites  ,  Q  car  c’eft  avec  le  juf 
cuit  de  grofeilles  que  l’on  fait  cette  gelée  ,  )  on 
y  met  une  poignée  ou  deux  de  framboifes ,  félon 
la  quantité  qu’on  en  veut  faire. 

Si  cependant  on  vonloit  faire  une  gelée  fou¬ 
te  de  framboifes  ,  on  n’a  qu’â  prendre  quatre  li¬ 
vres  de  ce  fruit ,  deux  de  grofeilles ,  &  cinq  li¬ 
vres  de  lucre  &  procéder  comme  aux  autres. 

Eau  de  framboifes 

Prenez  des  framboifes  bien  mures ,  paflez-lrs 
dans  un  linge  &  en  tirez  le  jus  ;  mettez-le  dans 
une  bouteille  de  verre  découverte ,  &  l’exjjo- 
fêz  au  foleil  ou  devant  le  feu ,  ou  dans  une  etu- 
ve  jufqu’à  ce  qu’il  fbit  devpnù  clair  ;  verfez-le 
enfùite  doucement  dans  un  autre  vaifleau  crain¬ 
te  de  remuer  la  lie  ;  prenez-en  un  demi-fetier 
&  le  mettez  dans  un  pot  ou  dans  une  terrine 
avec  une  pinte  d’eau  &  un  quarteron  de  fucre-; 
battez-la  bien  enfùite ,  la  verfant  d’un  vaifleau 
dans  un  autre  ,•  paflez-la  dans  un  linge  blanc  , 
mettez- la  rafraîchir  pour  vous  en  fervir. 

Pâte  de  framboifes. 

Prenez  des  framboifes  bien  mures  ,  ôtez-en 
les  queues  ;  paflez-les  enfùite  dans  un  tamis  de 
crain  le  plus  délié  que  vous  pourrez  trouver, 
&  faites-en  la  pâte  comme  celle  de  cerilês. 
(  Voyez  au  mot  Cerifes  l’article  Pâte  de  Cerifes.  ) 
Conferves  de  framboifes. 

Prenez  de  belles  cerifes,  ôtez-en  les  noyaux; 
faites-les  boüillir  dans  un  peu  d’eau ,  égouttez-r 
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lesenfûite,  &  éera(èz-les  &'les  délTéchez  bieffi 
Cfla  fait,,  joignez  -  y  quelques  poignées  de 
framboifes  avec  leurs  grains ,  ou  bien  conten-, 
tez  vous  de  paffer  vos  framboifes  &  d’en  tnêlet 
le  fuc  avec  vos  cerifes.  : 

Faites  cuire  enluite  du  fuçre  à  cafTé ,  mettez-y 
votre  mélange  j  travaillez  bien  le  tout  en  re* 
muant  toujours  ,  jufqu’à  ce  que  le  fucre  com* 
m'ente  à  le  prendre  par-deffus  &  former  une  pe¬ 
tite  gla,-e  ;  dreffez  alors  votre  conferve  dans  des 
moules,  &  quand  elle  eft  refroidie ,  tirez- la  pout' 
vous  en  fervir  au  befoin  après  l’avoir  découpéçsr- 
avtc  la  pointe  d’un  couteau. 

Syroÿ  de  framboîes 

Le  fyrop  de  framboifes  fe  fait  comme  Celu^vJ 
de  mûres  ,  de  cerifes.  (  Voyez  fous  les  articl(^4| 
particuliers  la  maniéré  de  le  faire.  )  '  'l!'j 

Les  framboifes  entrent  auffi  dans  le  rata€^  ' 
rouge  avec  les  cerifes.  (  Voyez  au  mot  Ratafia^Ui 
la  maniéré  de  le  faire.  )  iji 

Levin  framboifé  tant  eflimé  des  anciens  n’elï''= 
plus  en  ufage  aujourd  hui.  A 

FRAMBOISER,  moiris  tdœh  condtre  liquoreir'K 
en  termes  de  confifeur  ,  mettre  des  framboifès-:  : 
dans  des  liqueurs  ou  autre  chofe  pour  leur  etti? 
donner  le  goût.  •  ■ 

FRESSURE,  Exta,  fe  ditâ  la  boucherie  de*l 
ce  qui  comprend  le  mou  ,  le  foie  ,  le  cœur  ,  la. 
rate.  (  Voyez  fous  les  articles  particuliers  le« 
qualités  &  les  propriétés  de  toutes  ces  parties.  ) 
On  apprête  dans  les  cuifines  les  fteflures  d*'" 
bœuf,  de  mouton  ,  de  cochon  ,  &c. 

Frejfure  de  veau  à  la  hourgeotfe. 
Coupez-la  freflure  par  morceaux  ,  faites-Ià . 
dcg*rger  dans  l’eau  froide  &  blanchir  un  mo¬ 
ment  à  l’eau  boiiillante  ;  mettez-la  enfuite  dans  ; 
vmecafferole  avec  un  morceau  de  bon  beurre, t 
&  une  pincée  ds  farine ,  &  mouillez  avec  di|  ■ 
bouillon. 
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truand  le  ragoût  eft  cuit  &  aflTailbnné  de  bon 
goût ,  mettez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs 
délayés  avec  un  peu  de  lait  ;  faites  lier  fur  le 
feu ,  &  avant  de  fervir ,  mettez-y  un  filet  de  ver, 
jus. 

Frejfure  de  cochon. 

La  frelTure  de  cochon  fe  peut  accommoder  dé 
la  même  maniéré  que  la  frefiure  de  veau  ;  du 
refle  cet  article  n’eft  pas  alTez  intéreffant  pour 
s’y  arrêter. 

FRICANDAU.Terme  de  euifine;c’eft  une  tran¬ 
che  de  veau  fort  mince  &  bien  battue  aflaifon- 
née  comme  on  va  le  dire. 

Les  fricandeaux  fervent  non-ftulement  pour 
garnitures  d’Entrées ,  on  en  fait  encore  des  plats 
particuliers.  Quand  c’eft  pour  garnir,  on  ne 
fait  que  les  piquer  ;  quelquefois  on  les  fert  far¬ 
cis,  &  c’eft  un  plat. 

Fricandeaux  de  veau  à  la  Bourgeoîfe. 

Prenez  des  tranches  de  rouelle  de  veau  épaif' 
les  de  deux  doigts  ,  piquez-Ies  par-deffus  avec 
du  périt  lard  ,  faites-les  blanchir  un  moment 
dans  l’eau  bouillante  &  les  mettez  cuire  avec  du 
boüillon  &  un  bouquet  garni. 

Quand  les  fricandeaux  font  cuits,  tirez-les  de 
la  caflerole ,  dégraiffez-la  fauCe  ;  paflez-la  dans 
une  autre  caflerole  avec  un  tamis  ;  fûtes- la  ré¬ 
duire  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  en  ait  pref- 
queplus:  mettez-y  vos  fricandeaux  pour  les  gla¬ 
cer  ;  quand  ils  feront  bien  glacés  du  côte  du 
lard ,  dreffez-les  .fiir  un  plat  ;  détachez  lut  le 
feu  ce  qui  eft  dans  la  cafferole  en  y  mettant  un 
peu  de  coulis  &  très-peu  de  boüillon ,  &  fer- 
vez  fous  les  fricandeaux. 

Toutes  fortes  de  fricandeaux  fe  font  de  mê- 
me. 

Fricandeaux  farcir. 

jPrenez  de  la  cuiffe  de  veau  coupée  partranr 
Eîy 
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ches  fort  minces;  battei-Ies  bien  avec  le  manchtf  ‘  I 
d’un  couteau  ,  piquez-les  de  moyen  lard  ;  éten-  t 
dez-les  fur  la  taWe  le  lard  en  defTous  ;  couvrez  • 
les  de  l’épaiffeur  d’un  écu  d’une  farce  faite  avec 
un  morceau  de  veau  ,  moelle  de  bœuf,  un  peu  , 
de  lard  &  des  œufs ,  (êl ,  poivre,  fines  herbes. 

Vos  fricandeaux  farcis  ,  paffez  la  main  par-  ' 
'deflus  après  l’avoir  trempée  dans  de  l’œuf,  afin  ■ 
que  le  fricandeau  que  vous  mettez  par-deffus'- 
«’jr  attache  bien.  Le  lard  doit  paroître  de  tous  j 

Rangez  ces  fricandeaux  dans  une  Cafferole 
avec  un  peu  de  lard  au  fond  ,  &  les  mettez  fiir  ' 
de  la  braifè  bien  couverts,  mais  peu  de  feu  . 
delTus  ;  faites  -  leur  prendre  couleur  des  deux^  1 
«ôtés  ;  tirez-les,  égouttez  un  peu  de  la  grailTeÿ,  J 
remettez  les  dans  une  cafferole  avec  un  jus  de:îj 
bœuf  j  laiffez-les  y  mitonner  un  peu  ,  &  liez  laid 
fauffe  avec  un  coulis.  ■  ti| 

Si  vous  voulez  ne  les  point  farcir  ,  plquezi|l 
les  feulement  de  bon  lard  ,  &  les  faites  cuire  de^S 
préme  ;  ils  vous  lèrviront  pour  garnir.  M 

Si  vous  voulez  en  faire  un  plat  ,  mettez-^ 
•quelques  trufes  ,  champignons  &  ris  de  veau  ï® 
quelque  bon  coulis  de  pain  ;  dégraiffez  bien  le;^ 
tout  ;  avant  de  fervir  mettez-y  un  filet  de  ver-'^ 
jus ,  rangez-les  dans  un  plat ,  votre  ragoût  par-;-^^ 
deffus  ,  &  fèrvez  chaudement. 

On  appelle  ordinairement  cette  forte  de  fri- 
eandeaux.  Veau  à  l'Efialo^e. 

Fricandeaux  a  la  broche.  '■ 

Vos  fricandeaux  farcis,  comme  on  l’a  dit,  ; 
JtafTez-les  au  travers  d’une  brochette  &  les  atta- 
«hez  à  la  broche.  Quand  ils  font  cuits  &  bien  co- 
lorés ,  dreflez-les  dans  un  plat ,  &  deflbus  une  ef- 
fence  de  jambon  ou  bien  un  jus  de  veau.  '  • 
On  les  fert  de  même  à  la  brochç  fans  être 
fercîs,  î 


57 


FRI.  FRI. 

Fricandeaux  accompagnés. 

Prenez  trois  noix  de  veau  &  les  étendez  em 
largeur  le  plus  que  vous  pourrez  ;  piquez-les  de 
petit  lard  [chacune  par  le  milieu  de  la  largeur 
de  la  main  ;  paffez  dans  une  eafferole  un  mor¬ 
ceau  de  veau  ,  un  autre  de  lard  ,  graiffe  de  bœuf 
avec  perfil ,  ciboules ,  champignons ,  fines  her¬ 
bes  ,  fel ,  poivre,  mufcadje  ;  hachez  enfiiite  tout 
cela  ^  faites  en  une  farce  &  la  liez  de  deux  ou 
trois  jaunes  d’oeuf  crus  ;  arrangez  chaque  noix 
de  veau  fur  une  affiette  de  lard  en  deflbus  ; 
faites  un  bord  de  farce  tout  autour  fur  cha¬ 
cune,  rempliffez-les  de  ragoûts  froids  différens  , 
l’un  d’un  ragoût  d’ailerons  ,  l’autre  de  co¬ 
quilles  d’écreviffes  remplies  d’un  ragoût  de  fi¬ 
lets  de  perdreaux-  coupés  en  dés  ,  champi¬ 
gnons  ,  trufes,  queues  d’écreviffes  ,  lié  d’un  cou¬ 
lis  d’écreviffes ,  gras ,  &  dans  l’autre  un  ragoût 
de  ris  d’agneau ,  crêtes  &  petits  œufs  ;  coufei- 
les  bien  proprement  ;  mettez  au  fond  d’une  caf- 
ferole  des ‘bardes  de  lard  ,  les  trois  fricandeaux 
par-deffus  ,  le  lard  en  deffous,  deux  oignons 
coupés  en  deux  ,  deux  clous  ,  trois  ou  quatre 
feuilles  de  balîlie  ;  couvrez  le  tout  de  tranches 
de  veau  ,  d’une  tranche  de  jambon ,  d’un  mor¬ 
ceau  mince  de  peau  graffe  de  bœuf  ;  faites  cuire 
entre  deux  braifes ,  avec  plus  de  feu  delTus  que 
deffous  ,  ou  bien  dans  le  four. 

Quand  vos  fricandeaux  font  cuits  &  de  belle 
couleur ,  dreffez-les  dans  un  plat,  &  fervez  avec 
une  effâice  de  jambon  pour  Entrée. 

Fricandeaux  à  la  faujfe  à  la  carpe. 

Piquez  deux  noix  de  veau ,  &  les  glacez  à 
l’ordinaireicoupez  enfiiite  une  carpe  par  tronçons 
&  la  faites  fuer  dans  une  eafferole  ;  quand  elle 
eft  un  peu  attachée,  moUillez- la  d’un  coulis  clair 
veau  &  de  jambon;  faites  boüUUi;  votre 
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ttoe  bonne  heure  à  petit  feu  ,  paflez-Ia  au  taai^  q| 
&  fervez  avec  un  jus  de  citron.  ,  ■  '.-i 

Fricandeaux  à  l’ofeille. 

Vos  fricandeaux  étant  cuits  j  comme  on  l’a  ' 
dit ,  au  lieu  de  les  fervirau  jus,  lèrvez-les  avec 
un  ragoût  d’ofeiile. 

Prenez  deux  ou  trois  poignées  d’ofeille  bieil 
épluchée ,  &  après  l’avoir  lavée ,  faites  -  lui  faire 
Un  boüillon  dans  l’eau  bouillante;  tirez-la  en- 
fuite  ,  mettez-la  égoutter  &  refroidir  ;  preffez-la  ; 
entre  vos  mains  comme  des  épiriars,  mettez-la  fi 
dans  une  calTerole  avec  Un  peu  de  jus  de  veau  jj; 
&  d’effencede  jambon;  faites- Ja  mitonner  à  petit'  il 
feu  ,&  lorfqué  vous  êtes  prétàfervir,  liez-la  jj! 
d’un  bon  coulis  de  perdrix  ,  ou  bien  d’un  coulisi’  i 
de  veau  &  de  jambon  ;  dreflez  votre  ragoût  au  iji 
fond  d’un  plat ,  vos  fricandeaux  bien  blonds  par-  ' 
deflus ,  &  fervez  chaudement. 

L’on  fert  ces  fricandeaux  avec  un  ragoût 
Cardons  d’Efpagne  deflbus ,  ou  un  ragoût  de  cé«t 
leri ,  ou  un  ragoût  de  chict^rée ,  ou  un  ragoûtiiï 
de  concombre  ,  ou  un  ragoût  de  petits  oignotr^î; 
(Voyez  fous  les  articles  particuliers  ,  la  mai'i 
niere  de  faire  tous  ces  ragoûts.)  'fj 

Oh  peut  encore  les  fervir  aVec  un  ragoût  d*  J, 
Cotons  de  pourpier  que  vous  ferez  ainlî.  ' 

Epluchez  bien  vos  cotons  de  pourpier  de  la 
longueur  d’un  doigt;  faites- les  blanchir  dasS  ; 
l’eau  ou  dans  du  boüillon.  Qua’hd  ils  font  à  i 
moitié  cuits  ,  retirez-les  ,  mettez-les  dans  uné-,! 
caflerole  ;  mouillez -les  de  jus  de  veau  Si  d’elfence'  I 
de  jambon  ,  moitié  l’un  ,  moitié  l’autre  ,  &  les.:] 
faites  mitonner  à  petit  feu  pour  achever  de  les  ' 
cuire.  Avant  de  les  fervir  ,  liez-les  d’un  boif  -: 
coulis  ;  dreffez.-les  au  fond  de  votre  plat ,  vof  _ 
fncandeaux  par-defTus ,  &  fervez  chaudement. 

Fricandeaux  à  la  faJfe-Fierre. 

Faites  blancbir  de  h  pafle-pierre  ,  preffez-Iaj! 
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Sonnez-  lui  deux  ou  trois  coups  de  couteau^ 
&  la  mettez  dans  une  callerole  avec  un  peu: 
de  jus  de  veau  &  d’eflence  de  jambon-,  &  lar 
faites  mitonner  à  petit  feu.  Avant  de  fèrvir,  liez 
d’un  bon  coulis,  dreffez  dans  un  plat ,&  ferve® 
chaudement  vos  fricandeaux  par-delTus. 
Frkmdeaux  de  Dtndon. 

Choififfez  un  dindon  bien  blanc  &  bien  gras  * 
étez-en  la  peau ,  levez  les  deux  cniifes  &  les 
deux  ailes  'que  vous  parez  proprement  ,&  que 
vous  piquez  de  menu  lard;  mettez-les  dans  une 
caCerole  lé  lard  en  delTous-avec  deux  cuillerées 
de  bouillon  clair ,  &  faites  mitonner  à  petit  feu 
pendant  deux  heures. Avant  de  iervir  pouffez  vos 
fricandeaux  fiirun  fourneau  allumé,  afin  quele 
bouillon  qui  refte  s’attache  comme  un  jas  ;  re¬ 
muez  de  tems  en  tems  la  cafferole  de  peur  que 
les  fricandeaux  ne  s’attachent  au  fond  ;  &  lorP 
qu’ils  ont  une  couleur  bien  dorée  ,  dreffez-les 
dans  un  plat ,  égouttez  la  graiffe  de  la  cafferole  j 
mouillez  ce  qui  refte  d’un  peu  de  jus  ,  mettez- y 
un  peu  de  poivre  ’concaffé  ;  détachez  bien  le 
fond  de  votre  cafl'erole ,  paffez  au  tamis;  jettez 
fiir  vos  fricandeaux  de  dindon ,  &  fervez  chau*. 
dement. 

L’on  fait  des  fricandeaux  de  veau  de  la  même 
maniéré ,  des  côtelettes  de  veau  en  fricandeaux  , 
des  fricandeaux  de  mouton  ,  des  poulets  ,  des 
poulardes  &  des  chapons  en  fricandeaux ,  &  dei 
pigeons. 

On  laiffe  les  pigeons  entiers ,  fendus  par  le 
dos ,  &  les  poulardes  &  les  poulets  coupes  pat 
la  moitié. 

Fricandeaux  de  Saumon  en  gras. 

Coupez"  trois  ou  quatre  tranches  de  laumoft 
de  l’épaiffeur  d’un  doigt  ;  ôtez-en  la  peau  ,  pi¬ 
quez- les  bien  de  menu  lard  ,  farinez-les  ,met- 
tez-les  dans  une  cafferole  le  lard  en  deffous  fus 
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un  fourneau  avec  du  lard  fondu  quand  il  eft  j 
chaud  ;  faites-leuf  prendre  belle  couleur  &  les  i 
retirez.  \ 

Hachez  des  trufes  vertes  ou  des  moût-  ! 
ferons  ,  mettez-les  dans  un  plat  avec  de  l’ef- 
iènce  de  jambon  ;  arrangez  -  y  les  frican¬ 
deaux  de  faumon  ,  le  lard  en  deflus  ;  couvrez 
le  plat  &  faites  mitonner  à  petit  feu  ;  "  tirez- 
lés  enfuite  fur  une  affiette;  ajoutez-y  encore 
une  eflence  de  jambon  ;  vuidez  la  fauffe  dans 
un  autre  plat ,  dredez  les  fricandeaux  de  faumon  , 
deflus  &  fèrvez  chaudement. 

Fricandeaux  de  brochets  en  gras.  '■} 

Prenez  un  moyen  brochet;  écaillez-le ,  ôtez-  i 
en  la  peau  &  l’arête  ;  coupez- le  en  morceaux  ,  • 
piquez -les  de  menu  lard;  faites  cuire  eirviroti 
deux  livres  de  veau  dans  une  caflèrole  ,  avec  du  !, 
bouillon  ;  quand  le  veau  eft  cuit,  retirez-le,  &  ^ 
mettez  deux  ou  trois  verres  de  vin  blanc  dans  le 
jus  qui  refte.  Mettez  vos  fricandeaux  dedans  ;  - 
pouflez-les  au  feu  pour  les  glacer  ;  quand  ils  font 
cuits  ,  dreffez-les  dans  un  plat  avec  une  fauffe 
aux  brochets ,  une  effence  de  jambon  »  ou  une 
làuflè  hachée  aux  câpres. 

On  les  fait  cuire ,  fi  l’on  veut ,  comme  les  pou-  , 
lardes  en  grenadins ,  après  les  avoir  marinés 
dans  le  vin. 

Autre  maniéré. 

Votre  brochet  préparés;  piqué  de  menu  lard., 
comme  on  l’a  dit ,  faites-Ie  frire  dans  du  fàin- 
doux  ,  le  lard  en  deffous.  Quand  il  eft  frit  des 
deux  côtés  de  belle  couleur ,  mettez-le  miton-  , 
net  dans  une  fauffe  hachée',  ou  une  effence  de 
jambon  ,  S;  prelfez  un  jus  de  citron  en  fervant, 
FRICÀSSE’E  ,  Ftilmentum.  Viande  ou  mets 
ciiit  promptement  dans  une  poêle  ,  &  affaifon- 
®ée  avec  beurre ,  lard  ou  autre  graiffe.  Il  y  ^ 
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^^i■^Férenfes  viahdes  &  difFérens  oilêaux  qu’on  met 
«n  Ficafiëe.  On  trouvera  fous  les  articles  parti¬ 
culiers  des  viandes  quel’on  accommode  ainfi ,  la 
maniéré  de  faire  toutes  ces  fricaffées.  ' 

Le  lard  que  l’on  fait  entrer  dans  toutes  les  fri* 
caflees  ne  peut  que  leur  communiquer  une  mau- 
Vaife  qualité  Les  graifles  ,  comme  nous  l’avons 
dît  bien  fouvent ,  les  rend  plus  indigefles.  Les 
épices  que  l’on  y  prodigue  pour  en  relever  le 

f)ût ,  en  rendent  à  la  vérité  la  digeflion  plus 
cile  ;  mais  ces  aflaifonnemens  ,  s’ils  ne  font 
Ijien  ménagés  ,  peuvent  nuire  conlîdérablement 
à  la  fanté  ,  puifqu’üs  font  capables  d’allumer  le 
fang  &  les  humeurs ,  &  de  produire  conféquem- 
ment  de  très-grands  ravages  dans  le  corps ,  quand 
on  en  ufe  avec  excès  :  on  doit  donc  ménager  ces 
aflaifonnemens  dans  les  fricaflees, 

FRIRE ,  terme  de  cuifine.  C’efi  donner  une 
belle  couleur  à  une  viande  ,  ou  à  toute  autre 
chofe  dans  la  poêle  ,  avec  beurre  ,  huile  ,  lard 
fondu ,  foin-doux. 

FRITURE ,  Carofrlxa.  Metÿfrit  à  l’huile ,  au 
beurre  ou  autrement. 

La  friture  pour  être  bien  faite,  doit  avoir  bel¬ 
le  couleur  ;  c’eft-à-dire  une  couleus  jaunâtre  : 
elle  doit  être  ferme  &  non  molafl'e  ,  défaut  qui 
vient  de  ce  que  l’huile  ou  le  beurre  dans  lequel 
on  frit  de  la  viande ,  ou  autre  choie  ,  n’eft  pas 
alfez  chaud. 

La  plupart  des  viandes  qu’on  met  en  ragoût 
doivent  être  frites  de  belle  couleur  dans  la  caflfe- 
role  avant  de  l’alfaifonner  &  d’en  faite  la  foufle. 
On  frit  la  farine  pour  en  faire  une  liaifon. 
Effets  des  fritures. 

Le  beurre  ,  qui  éprouve  trop  le  feu,contraâe 
une  âcrcfo  dangereufe ,  &  devient  plus  propre  à 
pervertir  les  alimens  qu’à  les  aflailonner,  Audi 
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remarque-t-on  que  les  faufles  au  beurr*  rêt® 
&  les  fritures  caufent  pour  l’ordinaire  beaucotfp.^ 
de  rapports.  Ces  fortes  de  beurre  brûlés  fe  touW 
nent  tout  d’un  coup  en  bile  ,  &  excitent  dans  le! 
iâng  des  fermentations  vicieufes  dont  les  fuites 
font  toujours  mauvaifes.  ■  > 

Le  beurre  ell  une  huile  qui  a  été  féparée  du  j 
lait  ;  or  tout  ce  qui  eft  huileux  s’enflamme  ai-  ^ 
fément  dans  nos  corps ,  pour  peu  qu’on  l’ât  j 
laiflTé  trop  exalter  fur  le  feu.  ^ 

Il  faut  donc  que  les  aflàifonnemens  qui  fe  font.’ 
avec  le  beurre  foient  préparés  de  maniéré  ,  ou  ' 
que  le  feu  qu’on  y  employé  foit  très- doux ,  ou  ' 
que  le  feu  s’il  eft  violent ,  le  trouve  corrigé  par-j 
une  fuffifante  quantité-  d’eau  qui  l’empécne  d’a-;- 
.  gir  trop  immédiatement  fur  une  fubftance  aufli  ■ 
inflammable  que  le  beurre.  / 

L’huile  eft  plus  fufceptile  d’exaltation  par  le  • 
feu  que  le  beurre ,  comme  il  eft  aifé  de  le  voit 
parla  facilité  avec  laquelle  elle  s’enflamme' p 
ainfî  à  ne  confiilter  même  que  la  raifon  , 
l’huile  doit  contrader  une  plus  mauvaife  qua¬ 
lité  par  le  trop  grand  feu  ,  que  le  beurre  :  &  c’eft 
ce  que  l’expérience  confirme. 

Les  fritures  à  l’huile  ,  quand  on  n’y  efi  .pî’S 
accoutumé ,  troublent  plus  la  digeftion  ,  furtout  - 
fi  elles  font  froides  ,  que  ne  font  les  fritures  au  ■ 
beurre ,  dans  ceux  qui  n’y  font  pas  accoutumés 
non  plus  :  c’eft  de  quoi  il  eft  aifé  de  s’apper? 
cevoir,  pour  peu  qu’on  veuille  être  attentif  dans 
ces  occafions  ,  à  ce  qu’on  font  qui  fe  paffe  dans 
l’eftomac.  C’eft  ce  que  dit  lecélébre  M.  Hoflinan 
»  j’en  attefte  ma  propre  expérience  ,  dit  il  ,  je 
tome  fuis  trouvé  tourmenté  de  rapports  brûlans 
I,  pendant  dix  jours  entiers  ,  pour  avoir  mangé  [ 
»  des  poiflbns  frits  à  l’huile. 

FROMAGE ,  Cfl/èttr.  Le  fromage  n’eft  autre 
thofe  que  le  caillé  du  lait  fé^aré  du  femm ,  St  >\ 
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induci  par  une  chaleuï  lente  ;  c’eft  la  partie  do 
lait  la  pins  groffiere  &  la  plus  compade,  d’où  il 
eft  aifé  de  conclure  qu’il  produit  un  aliment  Ib- 
lide  ,  mais  il  eft  difficile  à  digérer  quand  on  en 
ufeavecexcès  ;  il  aide  cependant  à  la  digeftiojt 
prifè  en  petite  quantité,  parce  qu’il  fèri  pout'i’lors 
de  ferment  aux  autres  alimens ,  de  même  que  la 
levain  qui  efl  une  pâte  aigrie  ,  fert  à  faire  fer-*, 
tnenter  le  pain. 

On  peut  faire  le  fromage  ou  avec  du  lait  dont 
on  a  auparavant  féparé  la  partie  butireufe ,  ou 
avec  le  lait  chargé  encore  de  cette  partie.  Dans 
le  dernier  cas  le  fromage  eft  d’un  bien  meilleue 
goût  à  caufe  de  cette  partie  crémeufe  ,  qui  eft  la 
portion  du  lait  }a  plus  exaltée  &  la  plus  remplies 
de  principes  huileux  &  de  fêl  volatil. 

On  fait  du  fromage  avec  le  lait  de  plulîeurs 
Animaux.  Celui  dont  on  fe  fèrt  plus  ordinâiy 
rement  ,  eft  celui  qui  eft  fait  avec  lè  lait  de 
vache  ;  il  eft  d’un  goût  agréable,  nourrit  beau¬ 
coup  ,  mais  il  fe  digère  difficilement. 

Le  fromage  le  plus  fâlutaire  ne  doit  être  ni 
trop  nouveau  ni  trop  vieux.  Trop  nouveau ,  il 
cô  difficile  à  digérer ,  pefe  fur  l’eftomac ,  caufe 
des  vents  &  des  obftruéüons.  Trop  vieux  ,  il 
.échauffe  beaucoup  par  là  grande  âcreté ,  pro¬ 
duit  un  mauvais  fuc ,  a  une  odeur  défagréable,' 
Si  rend  le  ventre  parefleux ,  &c,  parce  qu’ü  a 
fouffert  une  fermentation  confidérable  qui  l’a 
privé  des  humidités  qu’il  contenoit  ,  &  qui  a 
tellement  atténué  &  exalté  Tes  principes  ,  qu’ils 
ont  prefque  perdu  tout  leur  premier  arrange¬ 
ment. 

le  fromage  mou  eft  préférable  à  celai  qui  eft 
dur;celui  dont  la  fubftance  eft  rare  &  lâche, à  ce¬ 
lui  qui  eft  plus  fetré  &  plus  compafte.  11  ne  doit 
être  ni  nop  gluant  ni  trop  friable ,  modérément 
l^é.  Enfin  il  ne  doit  caufet  aucun  rapport. 
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Le  fromage  convient  en  tout  tems  aux  jeunci^, . 
■gens  qui  font  beaucoup  d'exercice  »  &  qui  ont 
l’eflomac  bon  ;  mais  les  vieillards,  les  perfonnes ,, 
d’un  tempérament  délicat,  ceux  enfin  qui  ont 
quelque  atteinte  de  pierre  ou  de  gravelle  ,  doi- . 
vent  s’en  abftenir ,  ou  du  moins  en  ufer  modé- 
rénaent. 

On  mêle  ordinairement  du  fel  marin  dans  le 
fromage  pour  lui  donner  un  meilleur  goût ,  St 
pour  le  conferver  plus  long-tems.  Le  fel  marin 
,  agit  en  ce  dernier  cas  par  fès  parties  longues  & 
roides ,  que  bouchent  les  pores  du  fromage ,  de 
maniéré  que  l’air  n’y  peut  plus  entrer  avec  afl'ea 
de  liberté  pour  communiquer  aux  parties  infènC- 
blés  de  la  matière  un  mouvement  intérieur,  qui-' 
détruiroit  en  peu  de  tems  le  premier  arrangement, 
de  ces  parties. 

Tous  les  fromages  ne  font  pas  également 
agréables  au  goût.  Le  Roquefort,  le  Parmefans 
ceux  qui  viennent  de  Saflenage  en  Dauphiné  , 
font  fer  vis  furies  tables  }es  plus  délicates. 

Les  fromages  de  Livaro  en  Normandie.,  , 
ceux  de  Marolles ,  de  Brie  ,  de  Hollande  &  de 
Gruieres  ,  font  encore  aflez  eftimés. 

Ils  doivent  tous  avoir  les  qualités  dont  nous  > 
avons  parlé. 

Mankn  de  faire  differens  fremages  qu'on  fait  a 

la  campagne ,  fecs ,  durs ,  mous ,  à  la  crème  , 
écrémés  ,  ou  à  la  pe. 

Pour  faire  de  bons  fromages ,  généralement 
parlant ,  il  faut  avoir  de  bon  lait  &  de  bonne 
prefure. 

Prenez  du  lait  fraîchement  trait ,  coulez-le; 
mettez-y  après  de  la  prélüre  en  remuant  le  lait 
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èéduit  en  caillé tirez- le  du  pot,  &  lé  mettez 
dans  des  écliUes  ou  formes.  Laiffez-Je  éputtec 
dè  fbn  petit  lait ,  &  quand  il  eft  égoutté,  &flez- 
le  proprement  fur  une  ailiette. 

'  Fromages  communs. 

On  appelle  ainlî  ceux  qu’on  met  en  préfiire 
après  avoir  été  écrémés.  Ces  fromages  Ce  coa¬ 
gulent  plus  promptement  que  les  précédées  , 
parce  qu’ils  ne  font  pas  fî  gras.  On  les  achevé 
de  même  que  les  autres. 

Promises  de  garde. 

Prenez  du  lait  chaud  &  fraîchement  tiré;  jettez-y 
de  la  préfure  délayée  &  quand  il  eft  prisjdrelTez- 
le  dans  des  formes  :  quand  il  eft  égoutté,(alez-le 
par-delTus  ,  &  le  laiflei  repolèr  jufqu’au  lende¬ 
main  ,  afin  qu’il  s’afiFermiffe.  Retournez-le  pour 
le  fa  1er  de  l’autre  côté;  mettez -le  enfuite  dans 
l’éclifTe  ;  laifTez-le  s’affermir  ;  après  cela  mettez- 
le  fécher  à  l’air  jufqu’à  ce  qu’on  veuille  le  faire 
affiner. 

Fromage  affiné.  - 

Le  fromage  étant  atez  fec ,  on  le  trempe  dans 
l’eau  falée  ;  on  l’envelope  dans  des  feuilles; 
d’orme  ou  d’orties ,  puis  on  le  met  dans  quelque 
vaiffeau  avec  d’autres  ,  afin  qu’ils  fe  commun!-: 
quent  leur  humidité.  Les  fromages  s’affinent  très- 
bien  ainfi. 

Ou  bien  entourez  vos  fromages  de  foarre  o» 
faille  d’avoine  ;  mettez  les  dans  des  armoires, 
à  la  cave  ,  fur  des  tablettes  ,  fans  qu’ils  Ce  tou¬ 
chent  ;  laiffez-les  là  quelque  tems  ,  &  ils  s’affer¬ 
miront. 

FROMENT  ,  Trtticum.  C’eft  le  grain  le  plus: 
commun  que  nous  fèmions  ;  il  y  en  a  de  deux; 
fortes  ,  le  blanc  &  le  rouge.  L’ufàge  du  froment 
eft  général  :  c’eft  le  meilleur  grain  que  nous 
ayons.  Il  n’y  en  a  point  dont  on  fàffe  du  paûï 
pins  agréable  au  palais  &  plus  nourriiTant.. 

Tome  JJ.  £ 
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Plus  le  froment  eft  pelant ,  meilleur  îl  eft  1^* 
tout  étant  égal  d’ailleurs  ;  il  eft  tant  foit  peu  vifi  , 
queux  &  obftruant.  Ses  qualités  principales  (biit  tj 
d’être  nouveau  ,  bien  mur,  compaêle,  pefknt-^-V 
de  le  renfler  promptement  &  beaucoup,  lorfqu’oit'  -: 
le  fait  macérer  dans  l’eau,  de  rendre  une  grande^ 
quantité  de  farine ,  de  n’étre  mêlé  d’aucune  maU-*-1 
vaife  graine ,  &  de  n’être  point  gâté  de  roüille,3’'’ 
Le  froment  eft  le  meilleur  de  tous  les  grains 
en  aliment  :  le  meilleur  pain  fè  fait  avec  la  fleviÉ>. 
de  froment  :  il  eft  fort  nourriffant.  .  s 

Cependant,  comme  le  fon  a  une  qualité  dé-;; S 
terlîve,  qui  ftimulc  les  inteftins  à  l’excrétion,, 
il  eft  probable  que  le  pain  fait  de  fleur  de  fro-; 
ment  dont  on  n’a  pas  entièrement  féparé  lefouÿ^ 
eft  plus  fain  &  plus  agréable  au  goût ,  que  celui  S 
qui  eft  fait  de  la  fleur  la  plus  pure  ,  pourvu  toute-?  ■' 
fois  qu’il  fôit  bien  fermenté.  i  *' 

Le  froment  d’un  jaune  foncé  paffe  pour  être 
le  plus  chaud.  Le  compaél  veut  être  palvérile-  | 
davantage  ,  mieux  paitri  ,  &  préparé  avec  plus  1 
de  foin  ;  alors  il  fournit  une  nourriture  abon-,  tj 
dante.  i  ^ 

Les  perfonnes  qui  prennent  habituellement  d^ 
l’exercice ,  doivent  fe  nourrir  du  froment  le  plus  ' 
folide  •,  la  tranfpiration  &  la  diflipation  des  ef-  ■ 
prits  étant  fort  grande  en  eux  ,  8c  fe  faifant  dé 
toutes  les  parties  de  leurs  corps  ,  ils  ont  befôin  " 
d’une  réparation  proportionnée ,  &  conféquenii^;| 
ment  des  alimens  les  plus  forts  &  les  plus  nour-Tr-i 
rilTans.  Quant  à  ceux  qui  mènent  une  vie  tran-  i 
quille  &  unie  ,  qui  font  fédentaires  ,  &  qui  n’ont  ! 
aucune  occupation  qui  les  exerce  ,  il  leur  faut  lcd 
froment  le  plus  leger  &  le  plus  mûr  ;  car  plus  : 
il  fera  leger  ,  &  moins  il  fera  nourriffant ,  &  s’il 
n’étoit  pas  mûr,  il  feroit  mal-fain. 

Le  pain  de  froment ,  dit  M.  Andry  ,  eft  le , 
meilleur  de  tous ,  parce  que  les  principes  de  ce 


ÏRO.  PRir.  C7 

grain  font  plus  déliés ,  moins  terrellres  ,  &  par 
conféjjuent  plus  faciles  à  digérer  ;  mais  il  faut 
que  le  froment  toit  d’une  bonne  terre  ,  qu’il  fbit 
pelant ,  difficile  à  rompre  ,bien  mondé,  fans  être 
trop  nouveau.  ' 

Le  pain  debled-trop  nouveau  eft  mal-fain  ,  Sc 
caufe  quelquefois  des  cours  de  ventre ,  parce  que 
les  principes  n’en  ont  pas  été  affez  digérés-& 
adoucis  par  la  fermentation.  Voyez  à  l’article 
Par»,  une  explication  beaucoup  plus  étendue. 

Le  froment  contient  beaucoup  d’huile  &  de; 
fel  effentiel. 

FRUIT,  C’eft  la  produétion  d’un  arbre  ou 
d’une  plante ,  tant  pour  la  multiplication  de  fou 
efpece  ,  que  pour  la  nourriture  de  l’homme. 

On  diôingue  ordinairement  les  fruits  en  fruits 
à  noyau  &  fruits  à  pépin  ,  en  fruits  rouges ,  en 
fruits  d’été ,  ein  fruits  d’automne  &  en  fruits  d’hi- 
yer. 

Les  fruits  à  noyau  font  les  prunes  ,  les  cerifes 
les  pèches  ,  les  abricots. 

Les  fruits  à  pépin  tont  les  fraifês ,  les  framboi-, 
fes ,  les  grofeilles. 

Les  fruits  d’été  font  ceux  qui  viennent  &  qu’on 
mange  en  été. 

Les  fruits  d’automne  font  ceux  qui  viennent  & 
qu’on  mange  en  automne. 

Les  fruits  d’hiver  font  ceux  qui  viennent  en 
automne  &  qu’on  mange  en  hiver. 

Poires'. 

^  Les  meilleurs  fruits  &  ceux  qui  font  le  plus  ef. 
timés  ;  pour  les  poires  ,  ce  font  les  bons-chré¬ 
tiens  d’été  &  d’hiver  ,  le  mufcat  hatif  gros  & 
petit ,  le  portail ,  l’amadote  ,  les  bergamotes 
d’automne  &  d’hiver  ,  le  faint-lezin  ,  le  double- 
fleur,  lebefideri ,  les  beurrés  des  deux  fortes  , 
les  meflire- jean  gris  &  dorés  ,  le  figué ,  le  tille, 
les  moiiille-bouches ,  le  r^tiville ,  les  oranges  de 
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diverfès  fortes,  le  caillot-rolat  d’hiver ,  le  rolend,'  i 
la  verte-longue ,  les  rouflèlets,  la  virgouleufe,  i 
«c. 

Tommes. 

Parmi  les  pommes  ce  font  les  renettes  groffes.'  \ 
de  plu/îeurs  fortes ,  les  court-pendus,  les  calviles 
rouges  &  blancs,  l’api  gros  &  petit,  les  fenoüil- 
Jés  ,  les  paflè-pommes  ,  &c. 

Pêches. 

Les  plus  eflimées  entre  les  pêches  &  les  pavisr 
îbnt  les  alberges ,  les  pêches  perhques ,  celles , 
de  Paû  &  de  Narbonne ,  les  violettes ,  les  bri  - 
gnons  mulqués ,  l’admirable ,  la  madelaine ,  la 
belchevrewfe ,  le  gros  pavis ,  les  mirlicotons  ^ 
Sic.  ■  ■ 

Prunes, 

Parmi  les  prunes  ,  la  mirabelle ,  les  prunes  de; 
ïàinte  Catherine,  les  impériales,  les  iflevertes ,  les 
alterfes  ou  de  monfieur  ,  les  d’andilli  rougçs  & 
blanches ,  les  damas  noirs ,  fucrés ,  rouges  &  ■ 
blancs.  / 

Obfervattons  généraîes  jàr  les  fruits. 

Nous  parlerons  fous  les  articles  particuliers  de» 
qualités  &  des  propriétés  de  ichaque  elpece  de 
fruits;  il  fuffit  de  remarquer  ici  en  paflant,  d’après 
le  témoignage  des  plus  célébrés  Médecins  ,  qui 
ont  particulièrement  examiné  la  nature  de  ces 
alimens ,  que  les  fruits  font  plus  propres  à  Satet 
notre  goût ,  qu’à  nous  foutenir,  &  que  leur  làveuc 
agréable  eft  un  appas  fouvent  mortel  ;  qu’ils  ont 
tous  cela  de  commun ,  qu’ils  fourniflent  à  l’hom¬ 
me  une  nourriture  très-pafl'agere  ;  qu’ils  tiennent 
prelque  tous  plus  de  médicament  que  de  l’ali* 
ment,  &  qu’ils  caulent  pour  la  plupart  des  dif- 
fenteries  &  des  coliques. 

Il  s’eft  pourtant  trouvé  des  Médecins  qui  ont 
prétendu  accréditer  les  fruits  par  de  très- beaux 
ïaifonnemeps ,  &  les  propofet  à  l’homme  coro« 
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une  l’aliment  le  plus  convenable  &  le  plus  faiu* 
taire  ;  maisles  plus  beaux  raifonnemens  du  mon¬ 
de  ne  tiennent  point  contre  i’expérienee  journa¬ 
lière. 

Moyen  peur  e:mferver  lcr  fruits. 

On  conftrve  les  raifins  en  les  mettant  dans 
des  cendres  de  ferment  bien  féches  &  bien  pures. 
J1  faut  pour  les  conferver  ainfî  avoir  foin  de- les 
cueillir  huit  jours  avu^nt  leur  maturité.  .X 
On  peut  encore  les  garder  dans  des  caiflps,  err- 
vironnés  de  pouffrere  d’avoine.  Quelques-uns 
les  mettent  dans  la  cire  fondue. 

On  fc  lêrt  auffi  de  ce  moyen  pour  conferver 
toutes  fortes  de  fruits. 

Autre  Moyen  de  çonferver  les  fraies.. 

.  Préparez  du  fàble  de  riviere  ,  faites-le  bien 
fécher  au  grenier  ,  puis  faites  cueillir  le  raifîn  ou 
autre  fruit ,  quand  le  fbleil  donne  delTus ,  car 
il  faut  qu’il  foit  fec.  Faites  un  lit  de  fable  dans 
une  caifle  d’un  pouce  d’épais  ;  rangez  îe  fruit 
delTus  ;  jettez  du  fable  fur  le-  fruit  ;  cominuea 
de  faire  de  même  de  lit  en  lit  ,  &  quand  votre 
eaiffe  eft  remplie  ,  fermez-la-  bien ,  afin  que  l’ait 
;ne  puiffe  point  y  entrer  ;  &  quand  elle  eft  bien 
bouchée  ,  mettez  -  la  dans  un  lieu  fec ,  fens  lai 
remuer. 

Il  faut  que  le  raifîn  que  l’on  veut  garder  ainlî 
ne  fôit  pas  tout-à-fait  mûr. 

L’on  peut  faire  la  même  chofè  pour  les  poires^ 
les  pommes ,  les  prunes ,  les  cerifes  ,  les  gro- 
éèilles ,  les  pêches ,  &c. 

Il  y  en  a  qui  le  gardent  dans  la  cendre  ou  paille 
d’avoine  ,  &  environnent  leur  vaiffeau  de  celle 
qu’on  appelle  petite  paille,  dans  laquelle  le  grain 
d’avoine  s’eft  nourri.  Il  fe  garde  deux  ans  S 
î’on  veut. 

D’autres  mettent  du  millet  en  la  place  du  fa¬ 
ble  :  pour  plus  de  sûreté  on  peut,  tremper  la 
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jueij  ë  du  raîfîn  ou  autre  fruit  dans  !a  cire  fondue;^ 
Moyen  de  conferver  les  fruits  à  noyau ,  mêmt^ 
les  figues,  propofépar  M.  Lemery.  ^ 
Prenez  un  pôt  de  terre  ,  &  l’cmplilTez  de  moi-i>=- 
iîé  miel  &  moitié  eau  commune ,  que  vous  aurei*^ 
bien  battu  enfemble  auparavant.  Mettez-y  vosp 
fruits ,  frais  cueillis  ;  couvrez  bien  le  pot  :  lorf’ î 
que  vous  les  tirerez  du  pot,meitez-les  dans  l’eaui^ 
fraîche  avant  de  les  manger.  , 

Fruits  fecs.  ifi 

On  fait  fécher  la  plupart  des  fruits  pour  les  coit4-^ 
ferver  plus  long-tems  ,  comme  les  cerifesi^H 
les  prunes  ,  les  pèches  ^  les  abricots  ,  les  - 
poires  ,  les  pommes  ,  les  raiîins  ,  les  pois;  . 
rerds  ,  &c.  On  n'en  parlera  point  ici  :  on  trou-^ie; 
vera  fous  les  noms  particuliers  la  maniéré  dele  / 
faire.  ?» 

FRUITS ,  Secundà  menfa ,  ou  Sellaria  ,  s'en*-. 
tend  de  tout  ce  qu’on  fert  en  dernier  lieu  au  re-. 
repas ,  &  ce  qu’on  appelle  communément  I>efferti,_ 
compolè  d’ordinaire  de  fruits  véritables  ,  confi-i; 
tures ,  pâtilferies  ,  fromages ,  compotes  &  autres 
ehofes  de  cette  forte.  Le  fruit  regarde  le  chef  d’of-î 
fice  ou  celui  qui  fait  cette  fonftion  ,  &  qui  doitf 
fçavoir  pratiquer  tout  ce  qui  le  compofe.  ~ 

FRUITERIE ,  Cella  fru£luaria  ,  ouPortiarlunf,.ü 
Lieu  où  l’on  garde  les  "fruits ,  litr-tout  Thiver.  ^ 
La  fruiterie  doit  être  un  lieu  plus  ou  moins  - 
grand  ,  félon  le  befoin  qu’on  en  a.  Il  doit  y* 
avoir  au  milieu  une  table  pour  drelfer  les  cor- 
Jteilles^qu’on  veut  fervir  ;  les  mars  doivent  être 
garnis  de  tablettes  bien  rangées,  pour  y  placer 
les  fruits  ,  avec  les  étiquettes  volantes ,  qui  mac- 
quent  les  efpeces  &leur  maturité,  par  rapport  à 
la  fuite  des  mois. 

La  fruiterie  doit  être  impénétrable  à  la  geléeï 
le  froid  gâte  les  fruits  ,  &  ceux  qui  ont  été 
fois  gelés  ne  peuvent  plus  fervir. 
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îlle  doit  être  expofée  au  midi ,  ou  au  moins  att 
levant.  L’expofition  du  nord  eft  préjudiciabliî 
aux  fruits. 

La  ferre  doit  être  bien  percée ,  afin  de  donner 
de  l’air  aux  fruits ,  pour  empêcher  qu’ils  ne  con-» 
traâent  un  mauvais  goût. 

Le  dedans  doit  être  garni  de  tablettes  de  plan¬ 
ches  de  chêne  ,  &  non  de  fapin  ,  parce  que  le 
fruit  en  contrafte  facilement  l’odeur ,  qui  eft  fort 
défagréable. 

FUMET  ,  Odor  ,  ou  Anima.  Certaine  petite 
fumée  qui  fort  du  vin  &  des  viandes  ,  qui  cha¬ 
touille  l’odorat  aufli-bien  que  le  goût,  quand  on 
'  boit&  quand  on  mange.  Ce  mot  s’emploie  fur- 
4oue  à  l’égard  des  perdrix  beccalTes ,  lapreaux 
&  autres. 

G. 

Galantine.  Nous  avons  déjà  dit  ce  quîf 
c’eft  qu’un  Entremets  de  galantine  à  l’arti¬ 
cle  du  cochon  de  lait. 

■  Galantine  de  Poularde  ou  de  Chapon. 

Prenez  deux  poulardes ,  defolTez-Ies ,  ôtez-en 
proprement  les  peaux  làns  les  trop  décharner , 
&  de  la  chair  faites  une  farce  avec  un  peu  de 
lard  , une  tetine  de  veau ,  quelques  champignons 
&  trufes  ,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée  dans 
la  crème  ,  &  trois  ou  quatre  jaunes  d’œiifs  crus 
avec  fines  herbes ,  fines  épices  ,  un  peu  de  perfil 
&  de  ciboules ,  poivre  &  fel ,  le  tout  haché  & 
pilé  dans  un  mortier. 

Etendez  enfuite  lès  peaux  de  vos  poulardes  i 
arrangez  la  farce  deflus  ;  fur  la  farce  mettez  un 
rang  de  lardons  bien  blancs  &  bien  alfaifonnés  ; 
furies  lardons  un  autre  rang  de  jambon  cru» 
^nfuite  un  autre  rang  de  lardons  j  puis  un  rang. 
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de  pifîaehes  bien  vertes  ,  puis  un  rang'  Je  latw 
dons  >  &  continuez  ainfi  les  couches  jufqu’à  laf 


Cela  fait ,  envelopez  tout  cela  dans  les  p( 
en  les  preflant  par  un  bout  &  les  roulant.  Qii 
.  elles  font  roulées ,  pliez-les  dans  un  linge  &  le# 
ficelez.  ; 

Garniflez  le  fond  J’une  marmite  de  l'a  gratir 
deur  de  vos  deux  poulardes  de  bardes  de  lard 
&  de  tranches  de  bœuf  battu  avec  fines  herbes  | 
fines  épices ,  lêd  ,  poivre  ,  oignons  ,  panais  &  ;■ 
carotes;  mettez-y  vos  deux  poulardes  ;  aflàf^j  ■ 
fonnez  &  garnirez  deflus  comme  defTous,  &  fai-'* 
tes  Cuire  à  petit  feu ,  feu  deffus  &  deflbus.  i" 
Quand  elles  font  cukes  &  égouttées ,  ôtez  1# 
ficelle  &  le  linge  qui  les  envelope  ;  coupez- leé  ; 
par  tranches,,  garnilfez-en  le  fond  d’un  plat  ,&  ^ 
jetiez  par  deffus  un  ragoût  de  trufes  vertes' 

(  V  oyez  au  mot  Tmfe ,  la  maniéré  de  la  faire  ;  )' 
arrangez  vos  trufes  de  feçon  qu’elles  fe  trouvent 
feulement  dans  les  intervalles ,  &  qu’elles  ne, 
couvrent  point  la  galantine ,  &  fcrvez  chaun’^ 
dément. 

On  peut  auffi  fervîr  cette  galantine  avec  une 
éffence  de  jambon  par-deffus.  ^ 

Galantine  d’une  tête  de  Veau. 

Echaudez  bien  la  tête  de  veau  ,  levez-en 'fe 
peau;  rempliffez-Ia  d’une  farce  de  poularde»  x, 
îa  garniffez  de  lardons  de  lard  ,  de  jambon  &  d^ 
piftaches  comme  les  poulardes  en  galantine  ,  & 
ïa  faites  cuire  à  la  brailè  ,  roulée  ,  ficelée  &  pliétf 
dans  un  linge,  comme  on  vient  de  le  dire. 

Quand  elle  eft  cuite  »  coupez  îa  par  tranche# 

&  la  fervez  avec  le  même  ragoût  que  les  pou--_  , 
fardes.  , 

On  f;it  de  même  des  galantines  d’une  peau  aè^.^ 
flanchet  de  bœuf,  d’une  peau  d’èclanche  de'-^ 
J»outon  bien  dégraijfée ,  ou  bien  d'un  gigotin 
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Be  ▼eatt.  On  fe  (ert  dé  la  même  farcé  ,  on  la 
gatnit  de  la  mên*e  façon v  on  les  feit  cuire,  on 
les  fert  de  même  que  les  poulardes.  Ce  n’eft 
que  la  peau  qui  lêrt  d’envelope  qui  déguilê  la 
gilantine. 

Voyez  quelles  Ibnt  les  qualités  &  les  pro¬ 
priétés  des  viandes  que  l’on  met  eii  galantine  , 
&  confultea  en  même  tems  l’article  Farce. 

Galantine  de^cuijfejde  Dindon. 

Choifîffez  des  cuifles  de  gros  dindons,  deCoC- 
(èz-les  &  les  applatiffez  le  plus  que  vous  pour¬ 
rez;  étendez  deflus  une  farce  de  blanc  de  vo¬ 
laille  ,  grailTe  de  bœuf ,  lard  blanchi  ,  per/îl  ; . 
ciboule  ,  une  pointe  d’ail  ,  fel  ,  poivre  ,  fix 
jaunes  d’œufs  pour  liaifbn;  mettez  fur  cette  farce 
une  couche  detrufes  ,  enfiiiteune  de  piftaches  , 
puis  une  de  lard  ,  enfuiteune  de  jambon,  con¬ 
tinuez  de  même  jufqu’à  la  fin  ,  &  couvrez  par- 
deflus  de  même  farce  que  defibus. 

Roulez  enfuite  les  cuifles  dans  des  morceaux 
d’étamine  bien  propres  ,  ficelez  tout  autour , 
&  faites  cuire  dans  une  bonne  braifè  avec  du 
vin  blanc. 

Quand  elles  font  cnites  &  refroidies  dans  U 
braife ,  fcrvez-les  lur  une  lerviette. 

Galantine  de  Poulets. 

Flambez ,  épluchez  &  coupez  par  la  moitié 
deux  bons  poulets  gras;  defolTez-les  &  les  met¬ 
tez  delfus  une  bonne  farce  fine  ;  faites  dé  même 
qu’aux  cuifles  de  dindon.  Quand  ils  font  cuits  , 
tirez  les  tout  chauds  de  leur  braifè ,  &  fèrvez 
avec  une  bonne  eflence. 

On  peut  auffi  les  fervir  froids  pour  Entremets 
comme  les  cuifles  de  dindon. 

GALERE.  Prenez  une  caflerole  faite  e* 
forme  de  galere ,  ou  bien  fervez-vous  d’une 
poiflbnniere  ovale  ;  mettez-y  des  bardes  de 
lard  aflèz  grandes  pour  enveloper  ce  que  vous 
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y  ajoutsrez  ;  étendez  dans  toute  là  largetâh 
de  la  cafferole  une  farce  à  poupeton.  (Voyez  a» 
mot  Poufcton  ,  de  quoi  cette  farce  eft  compoféej 
mettez  dans  cette  farce  un  ragoût  de  ce  que 
vous  jugerez  à  propos,  que  l’on  fait  pourtant, 
pour  le  mieux  de  lapins  cuits  à  la  braife  ,  lardé* 
de  moyen  lard  ,  de  petites  tranches  de  jambon, 
de  foies  gras ,  de  ris  de  veau  ,  de  champignons;, 
le  ragoût  doit  être  froit!  avant  de  le  mettre 
dans  la  farce  ;  couvrez-le  de  la  même  farce  - 
mettez  cuire  au  four  ,  ou  bien  feu  deflus  &  def- 
fous  pendant  deux  heures. 

Quand  votre  galere  e'ft  cuite  renverfêz-la 
■  fens  deflus  deflbus  ;  6tez  les  bardes  de  lard  ,  dé-*  • 
gtaiflez-la  bien  j  dreflez-la  dans  un  plat,ouvrez- 
la  par  le  milieu  ,  &  lî  elle  eft  féche ,  humeéleZ-^ 
la  avec  un  bon  coulis  des  oflemens  de  vos'  la»' 
pins.  Il  faut  avoir  deux  douzaines  d’hatelettc* 
de  ris  de  veau  ,  que  vous  piquerez  dedans ,  un» 
douzaine  de^haque  côté  en  forme  de  rames  de 
galere.  '• 

GALETTE ,  Scrtblha.  Efpece  de  gâteau  cuit, 
au  four.  On  en  fait  de  plufieurs  maniérés.  -  • 
Galette  commune. 

Paîtriflez  deux  litrons  de  belle  farine  avec  troii 
quarterons  de  beurre  frais ,  &  quantité  fuffifante 
d’eau  &  de  fel.  On  commence  petit  à  petit  â 
pakrir  la  pâte  ;  &  à  mefure  qu’on  la  paîtrit  fermer 
on  y  ajoute  de  l’eau  ,  &  on  continue  de  même 
jufqu’à  ce  que  la  pâte  foit  molafle.  Cela  fait  ',’ 
mettez-la  en  boucle,  applatiflez-la  avec  le  rotf* 
leau  ,  ayant  foin  de  poudrer  la  table  de  farine, 
crainte  que  la  pâte  ne  s’y  attache  ;  donnez-kt- 
feulement  un  bon  pouce  d’épaifi'eur ,  dorez  & 
mettez  cuire  au  four. 

Galette  feiitlletée. 

Si  vous  voulez  que  votre  galette  fbit  feiiil* 
Jetée ,  après  avoir  fait  la  pâte  de  la  même  ma-^ 
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Kîire  que  la  précédente  ,  &  bien  maniée  en  Tap- 
platilTant  avec  le  rouleau  ;  pliez-la'en  quatre  , 
àpplatififez-la  encore  &  la  pliez  de  la  même  fa¬ 
çon  ,  faites  cela  jufqu’à  trois  ou  quatre  fois  ;  for¬ 
mez  votte  galette  &  la  mettez  au  four. 

Galette  aux  œufs. 

Ayant  préparé  la  farine  ,  comme  on  l’a  dit  i 
Plis  le  beurre  &  le  fel,  caffez-y  des  œufs  (  il  en 
jfaut  quatre  ou  cinq  pour  la  dofe  de  farine  raar- 
,quée  ci-deffus;  )  détrempez  le  tout  enfemble  , 
comme  pn  l’a  dit,  &  votre  galette  étant  achevée, 
mettez-la  cuire  au  four. 

Galette  galeufe. 

Préparez  la  pâte  comme  la  précédente  ,  ex¬ 
cepté  qu’avant  de  la  paîtrir  on  met  l’eaù  &  le 
beurre ,  du  fromage  affiné  coupé  par  petits  mor¬ 
ceaux.  (on  fe  fert  indifféremment  de  fromage  de 
gruyères  ou  du  vachelin,  ou  de  tout  autre,pourvu 
qu’il  Ibit  affiné.  )  Cette  pâte  étant  faite  ,  éten- 
dez-lafurle  tour  ou  fur  la  table  ;  formez-enla 
galette  ,  &  avant  de  la  mettre  au  four ,  garnif- 
fez-la  par-deffus  de  morceaux  de  fromage  épar* 
çàStlà,  &la  mettez’cuire  pendant  trois  quarts 
d’heure. 

GALIMAFRE’E  ,  Diverforani  ctberum 
cellanea.  Ragoût  compofé  de  plufîeurs  reftes  de 
différentes  viandes  qu’on  met  dans  une  caf- 
ferole  avec  eau,  fel  &  poivre  quand  c’eft  de  la 
viande  blanche  ,  &  lorfque  c’eft  de  la  viande 
grife  ,  on  y  ajoute  un  peu  de  vinaigre  ou  du  vin 
avec  une  pointe  d’échalotes ,  de  rocamboles  ou 
d’ail,  félon  le  goût  des  perfonnes  pour  lefquelles 
on  apprête  ce  ragoût.  Les  viandes  dont  on  fait 
des  galimafrées ,  doivent  être  dépecées  par  morr 
ceaux. 

jîutre  Galmafrée. 

Pour  mettre  une  épaule  de  mouton,  ou  autre 
friande  de  boucherie  en  galimafrée  ,  levez  ia 
G  ij 
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peau  de  l’épaule  de  rnoutou  ,  qu’elle  tieiiit| 
néanmoins  au  manche;  hachez  la  chair  menuè’^ 
palîez-ia  à  la  cafTeroie  avec  lard  fondu ,  fines 
herhes ,  fel ,  poivre  ,  mufcade ,  champignoâi 
citron  verd  ,  &  du  bouillon  pour  cuire  le  tout  ep« 
femble  ;  enfiiite  dreffez-le  (bus  la  peau  :  vous 
pouvez  le  panner  &  le  eplorec  ,  &  y  mettre  un 
bon  jus  en  feryant. 

GARDON ,  Garda  ou  Gardio.  Petit  poilToa 
d’eau  douce  qu’on  met  au  rang  des  poilTons 
blancs.  Il  iê  pêche  comme  le  goujon  ,  &  s’ap-. 
prête  en  cuifine  comme  la  carpe.  V oyez  Carpe, 

■  GATEAU  ,  Placema  oa  libum.  Piece  de  pâ^\ 
tifferie  affez  commune.  On  en  fait  de  plufîeurs’ 
façons ,  il  y  a  le  gâteau  ordinaire  qui  le  façonn^ 

Gateau  ordinaire. 

Prenez  de  la  farine  félon  la  grandeur  que  vouf 
voulez  donner  à  votre  gâteau  ;  mettez-la  eii 
rond  fur  le  tour  ,  pu  bien  fur  une  table  qui  foit 
propre  ;  détrempez-rla  avec  du  beurre  bien  ma'* 
nié  ,  eau  &  fel  ;  il  faut  autatit  pefant  de  beurre;, 
que  de  farine  &  fromage  mou  non  écrémé  ,  &  uii 
peu  effùyé.  Incorporez  bien  le  tout  en  lepaî- 
trifiant,  de  maniéré  que  la  pâte  foit  maniable.  ' 

Cela  fait ,  mettez-la  en  boule  ,  applatiffez-Ia 
avec  le  rouleau  ;  étendez  defîus  de  la  force  dé 
votre  fromage  mou ,  pliez-la  après  en  quatre , 
en  recomrriençant  ainfi  trois  ou  quatre  foi?  ; 
açrès  cela  étendez  votre  pâte  ,  forraez.eri  votre  ‘ 
gâteau  en  rond  ou  triangulaire,  dorez -le  & 
le  faites  cuire  au  four.  Cette  maniéré  de  faire 
le  gâteau  le  rend  mollet  &  comme  feuilleté.  , 
Autre  façon.  ,  . 

Prenez  environ  deux  litrons  de  farine,  une 
livre  de  beurre  frais  manié  entre  les  mains  ,  & 
une  chopine  de  bon  lait  avec  lequel  vous  dé» 
îremperez  votre  pâte  mettez  i^  du  tel  à  djf- 
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efetion  &  quatre  ceufs  frais  ;  paîtriffez  bien  le 
tout  petit  à  petit ,  mettant  votre  lait  peu  à  peu 
ta  â  iriefure  que  vous  la  paîtriflez.  Votte  pâta 
étant  ferme,  achevez  de  former  votre  gâteau  , 
comme  on  a  ik,  &  le ‘faites  cuire  de  même  : 
il  faut  trois  ou  quatre  heures  pour  le  cuire.  Cetté 
efpece  de  gâteau  eft  plus  pelante  que  la  pré¬ 
cédente  ;  il  faut  pour  tous  les  gâteaux  que  1« 
four  foit  railbnnablement  chaud. 

Gâteau  feuilleté . 

Prenez  trois  quarterons  de  fleur  de  farine  que 
vous  détremperez  à  l’eau  &  au  Tel  fans  beurre  ; 
la  pâte  étant  paîtrie  un  peu  molle  ,  vous  la  met¬ 
tez  en  boule ,  &  la  laiffez  repofer  environ  demi- 
heure  afin  qu’elle  le  relfuie  ;  enfuite  étendez-la 
avec  le  rouleau  ,  applatiilez-la  jufqu’à  un  doigt 
d’épailTeur ,  eh  la  poudrant  de  fois  à  autre  de 
farine.  La  pâte  étant  ainfi  étendue  ,  prenez  de 
bon  beurre  frais  ,  étendez-en  tout ,  du  long  de 
l’abaiffe ;  pliez  votre  pâte  en  double,  de  forte 
qu’elle  renferme  le  beurre. 

Cela  fait ,  étendez  encore  votre  pâte  &  l‘ap- 
platilTez  bien  mince  avec  le  rouleau  ;  pliez^la 
encore ,  '&  continue^  vos  lits  de  beurre  ;  re- 
pliez-la  de  même  jufqu’à  quatre  .à  cinq  fois  en 
la  poudrant  de  farine  à  chaque  fois  ;  &  à  la  der¬ 
nière  fois  que  la  pâte  eft  en  boule ,  vous  l’éten¬ 
dez  de  l’épaiffeur  que  vous  voulez  que  foit  le 
gâteau  ;  dorez-le  &  le  faites  cuire. 

Si  l’on  veut  faire  davantage  de.  pâte ,  oh  aug¬ 
mente  la  dofe  de  tout  ce  qui  y  entre  ,  autrement 
ce  ne  feroit  que  du  demi-fèüilletage. 

Gâteau  aux  œufs. 

Prenez  un  litron  de  farine  ,  délayez-la  avec' 
huit- œufs  &  une  Cuillerée  de  bonne  levure  def 
bierre  ,  &  au  défaut  d’un  morceau  de  levairt 

tros  comme  une  noix  ,  un  quarteron  &  demi 
c  beurre  frais  fondu  &  fel  j  lé  tout  étant 
'  G  iij 
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bien  manié ,  couvr€Z-le  d’un  linge  chaud  S 
l’approchez  du  feu  ,  enforte  qu’il  n’en  fente  la 
chaleur  que  légèrement  :  il  faut  l’y  laiffer  en¬ 
viron  une  heure,  afin  que  cette  pâte  s’enfle. 

Mettez  enfuite  ce  gâteau  dans  une  tourtiere; 
après  y  avoir  fait  fondre  un  quarteron  de  beurre 
frais ,  feu  delTus  &  deffous.  Ce  gâteau  étant  cuit, 
«n  le  fcrt  tout  chaud. 

Gâteau  Flaman.  ■ 

Prenez  ce  que  vous  voulez  de  fleur  de  farine  ; 
deux  œufs  frais  pour  deux  litrons,  demi-livre  de 
beurre  frais ,  de  bon  lait  &  du  fel  raifonnable- 
'  ment.  Cela  prêt ,  détrempez  votre  pâte  à  l’or*, 
dinaireavec  gros  comme  le  pouce  de  levain  ;  . 
cette  pâte  étant  faite ,  pofcz-la  fur  une  feuille  . de 
papier  ,  &  la  couvrez  d’une  ferviette  bien' 
chaude  ;  lailTez-la  fermenter  auprès  du  feu  pen¬ 
dant  cinq  quarts  d’heure  ,  puis  formez-en  votre  : 
gâteau  que  vous  mettrez  cuire  au  four.  .» 

Gâteau  à’ amandes. 

Faites  une  pâte  à  l’ordinaire  ,  avec  beurre  k  î 
deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  ;  faites  une  fontaine: 
au  milieu  de  votre  farine ,  où  vous  mettrez  tout 
_.cela'';  ajoutez-y  une  demi-livre  de  lucre ,  autant 
^âîpandes  pelées ,  &  pilées  menu  ,  une  bonne 
pincée  de  Tel  &  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’orange. 

Maniez  bien  le  tout ,  &  en  faites  une  pâte  de 
bonne  confîftancé;étendez-la  avec  le  rouleau  fut  ; 
du  papier  graiffé  de  beurre  ;  que  le  gâteau  ait  un 
pouce  d’épais  j  dorez-le ,  &  le  mettez  cuire  au 
four. 

Gâteau  mollet.^ 

Ayez  un  fromage  mou ,  demi-.livre  de  beurrff 
frais  ,’prefque  un  litron  de  farine,  du  fel  â 
proportion  ;  détrempez  le  tout  enfemble  avec 
de  l’eau  froide  ;  paîtriffez-le  bien  ;  donnez  après 
quelque  forme  que  vous  voudrez  à  ce  gâteau-i 
It  le  faites  cuire. 
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Autre  forte  de  gâteau. 

Prenez  de  la  fleur  de  farine  ce  que  vous  vou¬ 
drez  ;  détrempez-la  avec  de  la  crème  de  lait 
pur,  battue  long-teins  auparavant  avec  la  main  : 
fur  une  livre  de  farine,  mettez  une  demi-livre 
de  beurre.  Cette  régie  doit  fervir.pour  le  plus 
ou  le  moins  de  gâteaux  ,  qu’on  veut  faire.  Ajou¬ 
tez  à  cette  pâte  un  peu  de  from^e  mou  ;  il  efl: 
bon  qu’elle  foit  un  peu  ferme.  Quand  elle  eft 
en  bon  état ,  on  en  forme  les  gâteaux  y  .  qa' on 
dore ,  &  qu’on  fait  cuire  enfuite. 

Gâteau  galeux  ou  de  fromage. 

Faites  la  pâte  comme  ci-defTus  ;  fâites-en  une 
abaiflê  pour  former  votre  gateau;  étendez  delTus 
de  petits  morceaux  de  fromage  de  gruiere ,  ou 
autre  affiné  ,  avec  du  beurre  ,  &  faites -  le 
cuire.  Il  y  en  a  qui  au  lieu  de  lait  détrempent 
leur  pâte  lîmplement  avec  de  l’eau  :  elle 
n’en  eft  pas  lî  pefante,  &  même  quand  le  beurre 
eft  bon  ,  le  gâteau  en  eft  plus  délicat. 

Gâteau  Bourgeois. 

Prenez  un  litron  de  fleur  de  farine ,  ou  davan¬ 
tage  ,  huit  œufs  avec  un  morceau  de  levain  gros 
comme  une  noix  ,  une  cuillerée  de  biere ,  fî 
vous  en  avez  ;  mélez-y  un  quarteron  &  demi 
ou  demi-livre  de  beurre  frais  ,  qu’il  faut  faire 
fondre  ;  paîtriffez  le  tout  avec  du  lait  &  du  fel 
raifonnableraent. 

La  pâte  étant  faite  ,  couvrez  -  la  d’un  linge 
chaud  ;  approchez-la  du  feu  ,  de  maniéré  que 
la  chaleur  ne  s’en  faffe  fentir  que  legeremcnt  ; 
laiflez-la  ainfî  fe  chauffer  ,  afin  qu’elle  s’enfle  ; 
faites  enfuite  cuire  le  gâteau  dans  une  tourtiere 

frâiffée  de  beurré  tout  autour ,  feu  deffus  èc 
effous.  Trois  quarts-d’heure  fuffifent  pour  cuire 
ee  gâteau. 

Gâteau  Gregois.  _  . 

•  Prenez  un  litron  de  belle  farine ,  un  «uf  frais, 
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en  quarteron  de  bon  beurre  frais,  que  vous  ferai  , 
fondre  avant  que  de  l’employer  ;  mêlez^y  de- 
bon  lait,  gros  comme  le  pouce  de  levure  de 
bieye  ,  &  du  fel  ;  détrempez  le  tout  petit  à 
petit  ;  paîtriflez-Ie  de  maniéré  que  la  pâte  en , 
foit  maniable  ;  mettez-la  (iir  une  fèrviette  chau^ 
de ,  pour  l’approcher  du  feu  ,  afin  de  la  faire 
lever.  Quand  elle  l’eft  luffifamment ,  ce  qui  fe 
remarque  quand  la  pâte  forme  comnae  un* 
maniéré  d’écailles  ,  on  en  fait  un  gâteau ,  qu’off 
fait  cuire  au  four  à  l’ordinaire. 

Gâteau  à  la  Bourgmgnone. 

Paîtriflez  deux  litrons  de  farine  avec  eau ,  fel. 
&  une  livre  de  beurre  frais  ;  maniez  bien  ce 
beurre  en  le  paîtriflant,  afin  de  l’amollir  ;  mettez- 
y  du  fromage  afiné  ,  coupé  par  morceaux  ;  que 
le  tout  foit  bien  paîtri  enlèmble  avec  eau  &  fel  » 
afin  que  la  pâte  (bit  bien  faite.  Pour  cela,  applit*''; 
-tiilêz  encore  cette  pâte ,  quand  elle  ell  prefquÇ; 
faite  liez-la  &  lui  donnez  cette  laçon  ,  qulqu’^^ 
trois  ou  quatre  fois  ,  c’eft  ce  qui  la  rend  légeré| 
&  friande.  Cela  fait ,  formez  le  gâteau  de  1’^^ 
pailTeur  d’un  pouce  ;  dorez -le  avec  un  jaunô-. 
d’œuf,  puis  fai tes-le  cuire  au  feu. 

Vetits  gâteaux  ^our  le.  déjeuner. 

Prenez  de  bonne  farine  ce  que  vous  jugere*-' 
en  avoir  belbin  ,  du  beurre  frais  ,  paîtriffez  Turt 
&  l’autre  avec  eau  &  Ici.  Il  faut  demi-livre  de 
beurre  pour  un  litron  de  farine  ;  &  en  paîtriflant  la 
pâte,  après  l’avoir  applatie  plufieurs  fois  ,  il  faut, 
la  plier  de  même  que  la  précédente,  c’eft  ce  qui 
rend  ce  gâteau  comme  feiiilleté  ,  &  très-délicat;. 

Cela  fait ,  on  forme  les  gâteaux  ronds  ou 
triangulaires.  On  les  fait  cuire  au  four  ;  ils  ne 
veulent  fentir  le  feu  que  peu  de  tems. 

Gâteau  de  Comfkgne.  ^  ' 

'  Pour  faire  un  gâteau  de  Compiegne  ,  prenez 
de  la  farine  ce  que  vous  en  voudrez metter-erf' 
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tui tiers' de  côté,  dans  ce  tiers  un  quarteron'de 
levure  de  biere;  délayez-Ia  avec  de  Teau  chau¬ 
de  ,  c’eft- à-dire  plus  que  liede  ;  paîtrUTez-l-aoin 
peu  molle  ;  moüillez-la  ,  &  la  mettez  lever  dans 
une  nape  bien  envelopée,  l’efpace  d’une  demi- 
heure  en  hiver ,  &  point  en  été.  Pendant  ce 
tems  mettez  le  relie  de  la  farine  lur  la  table  ; 
faites  un  trou  au  milieu  ;  mettez-y  un  quarteron 
de  fel  fin  ,  des  œufs  &  du  beurre  à  proportion  de 
la  farine  ;  jeitez  le  beurre  par  petits  morceaux 
avec  les  œufs ,  un  peu  d’eau.;  mêlez  le  tout  en- 
lèmble  ,  &  enfuite  la  farine.  Quand  le  tout  effi 
bien  mêlé ,  paîtriffez  trois  fois ,  enfuite  étendez- 
la  ;  mettez  la  pâte  du  levain  par  -  déflus  bien 
étendue  ;  coupez- la  plufîeurs  fois  avec  les  mains,  * 
pour  la  mettre  en  différens  tas  ;  quand  elle  eft 
bien  mêlée  avec  le  levain  ,  donnez-lui  encore 
trois  tours  avec  les  mains  ;  mettez  dans  cette 
pâte  du  citron  verd  haché  très-fin.  Quand  la 
pâte  eft  faite  ,  mettez  •  la  dans  un  carton  bien 
beurré  ,  &  feit  exprès  de  la  façon  d’un  boilléau. 
On  le  fait  à  peu  près  de  la  grandeur  cçie  l’on 
veut  que  Ibit  le  gdteau  ;  &  on  le  fait  cuire 
au  four  :  quand  il  eft  cuit,  on  ôte  le  carton  ,  on 
beurre  le  defilis  avec  de  bon  beurre  fondu  & 
un  doroir,  &  on  jette  par-deffus  de  la  petite  nom- 
jlàïeillc. 

Gâteau  au  lard. 

Faites  une  pâte  brifée  très-fine  ;  dreffez  un 
gâteau  à  l’ordinaire  ;  mettez  par  rangées  &  fort 
près  des  lardons  de  petit  lard  de  la  hauteur  ou 
un  peu  plus  du  gâteau  ,  qu’il  foit  bien  égal  ;  met- 
tez-le  cuire  au  four ,  &  le  fervez  froid.  Il  faut 
un  peu  coucher  les  Idrdons ,  &  ne  pas  tout-à-fait 
tant  Ikler  la  pâte  qu’à  l’ordinaire  par  rapport  aa 
petit  lard. 

Gâteau  à  la  Rafnboutllet-. 

.Coupez  deux  noix  de  reau,  que  voue  étendre^ 
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comme  Tine  grande  aflïette  ;  faites-les  piquer 
menu  lard  ;  parez-les  par  dedans  ;  garniffez  une 
cafferole  de  bardes  de  lard;  étendez-y  une  de 
ces  noix  de  veau  ,  le  lard  en  -  deJîbus  ;  mettez 
«ne  farce  par-deflus  ;  faites  un  ragoût  de  ris  de 
veau  ,  champignons;  queues  d’écrevilTès ,  quel-. 
ques  câpres  &  aflaifonnemens  ,  &  les  faites  cui-  . 
fe.  Quand  il  lèra  cuit^  ajoutez  à  ce  ragoût  une 
douzaine  de  moviettes  defoffées ,  &  farcies  d’u¬ 
ne  farce  de  ce  qu’elles  ont  dans  le  corps ,  avec 
lard ,  une  plaque  de  ris  de  Veau  blanchi ,  graif- 
lè  de  bœuf  aflaifonnée  &  liée  de  deux  jaunes 
d’œufs ,  que  vous  avez  pliés  dans  le  mortier.  Ces 
moviettes  étant  farcies ,  faites  -  les  cuire  à  la 
braife  ;  étant  cuites  &  d’un  bon  goût ,  ajouteZr 
îes  &  les  mettez  dans  le  ragoût  avec  une  écha* 
lotte  hachée  &  un  jus  d'orange  ;  arrangez  le,:! 
tout  dans  la  noix  de  veau  ,  qui  eft  dans  la  caÂ;|î 
ierole  ;  recouvrez  d’un  peu  de  farce  l’autrenoi*'^ 
de  veau  par-deflus  ;  ficelez  avec  une  éguill»;'| 
â  brider  ;  faites  cuire,  feu delTus  &  deffous  ;  étant 
cuit ,  dreffez-le  dans  un  plat ,  &  le  garniffez  de;’ j 
hatelettes  de  ris  de  veau  piqué  par  deffus  ,&  j 
fervez  avec  effénce  de  jambon  &  jus  de  ehro» 
pour  entrée. 

Gâteau  RoyaL 

Coupez  une  noix  de  veau  de  la  largeur  d’ulw 
afliette,  que  vous  ferez  piquer  de  menu  lard  ;  : 
coupez-en  une  autre  de  la  même  largeur  fan», 
la  piquer ,  pour  la  couvrir  ;  garniffez  une  petite-; 
c^erole  de  bardes  de  lard,-  renverfêz  la  noîxT; 
piquée  dedans ,  le  lard  en  -  deffous  ;  faites  ufie  •: 
petite  abaiffe  de  farce  liée  au  fond  fur  la  noix de  ;■ 
veau  ;  faites  monter  un  petit  bord  de  la  mê^ 
farce  tout  autour  ;  mettez-y  un  ragoût  de  foie»;  • 
gras ,  trufes  vertes ,  &c.  Couvrez  le  ragoût 
3’ün  peu  de  farce  fort  mince  &  de  l’autre  noix 
3e  veau  ;  paffez  la  main  dans  deux  œufs  battus  « 
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fc  le  dorez.  Couvrez-le  de  deux  ou  rrois  bardes 
de  lard  ;  mettez-le  cuire  au  feu ,  deffus  &  delTous 
un  peu  moins.  Etant  cuit ,  lèrvet-le  avec  une 
effence  de  jambon ,  &  jus  de  citron  pour  entrée. 
Gâteau  de  filets  de  poijfon. 

Prenez  des  filets  de  làumon  ,  d’éturgeons  i 
d’anguille ,  de  carpe ,  de  brochet ,  de  tanche  & 
de  perche.  Quand  tous  ces  filets  font  tirés  ,  pre¬ 
nez  le  refte  des  chairs  ,  qui  font  reliées  fur  les 
arêtes  ;  faites-en  un  godiveau  ,  ou  farce  bien 
liée  ;  frotez  le  fond  de  la  cafîerole  de  beurre; 
mettez  deffus  dupaçier  bien  beurré;  étendez  la 
farce  deffus  en  maniéré  de  poupeton  ,  &  avec 
■  le  blanc  d’œuf  polillèz  le  godiveau  de  maniéré 
que  cela  paroiffe  comme  un  puits  ;  arrangez-g 
•yos  filets  de  poiffons  par  rang;  enfuite  mettez-g 
des  trufes,  des  pifiaches  &  des  jaunes  d’œuà 
comme  à  une  galantine ,  étant  affaifbnné  de  tou¬ 
tes  les  épices  néceffaires  ;  couvrez-le  du  mêtne 
godiveau ,  &  le  mettez  cuire  au  four  ;  étant  cuit , 
retirez-lê  &  lelaiffez  refroidir  ;  renvérfez-le  fur 
un  plat  ;  pannez-le  de  chapelure  de  pain  bien 
fine ,  &  le  fervez  lùr  une  affiette  blanche  pour 
Entremets.  * 

Gâteau  de  Savoy e.  _ 

Foiiettez  en  neige  une  douzaine  de  blancs 
d’œufs  ;  mêlez-g  peu  à  peu  les  /aunes ,  &  autant 
pelant  de  fucre  en  poudre ,  que  les  douze  œufe  ; 
coupez  en  long  un  quarteron  de  pifiaches  pelées, 
&  autant  d’amandes  douces  coupées  de  même  ; 
paffez-lesdans  une  cafferole  avecdufiicre  ,  com¬ 
me  pour  griller  ;  ajoutez-g  du  citron  verd  tapé’; 
jettez  cela  dans  votre  pâte,  &  mêlez  bien  le  tout 
cnfèmble  ;  verfez-le  dans  une  cafferole  ou  poir- 
petonniere ,  &  le  mettez  cuire  au  four  ;  étant 
cuit  à  propos  ,  feites  une  glace  blanche  avec  dit 
blanc  d’œuf,  du  fucre  en  poudre  &  jus  de  citron'; 
battez  bien  le  tout  enfemble ,  &  en  couwei.!* 
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gâteau  ;faîtes-y  quelque  petit  deflèin  deflus  areC'  , 
del’écotce  de  citron  confit  coupé  ;  mettez -le’ 
un  moment  at  four  pour  fécher  la  glace  ;  en- 
fùite  retirez-le  de  la  cafferole,  dreffez-le  danj  • 
un  plat ,  &  le  fervez  pour  Entrée.  ■  . 

Autre  façon. 

Prenez  deux  livres  de  fucre  bien  pilé  ,  vingt 
jaunes  d’ceufs  >  de  la  fleur  d’orange  pilée  ,  du' 
citron  confit ,  du  citron  verd  bien  haché  ;  battez".  , 
le  tout  cnlemble  ;  ayez  vingt  -  quatre  blancs' 
d’œufs  à  part  ;  foiiettez-les  bien  ;  qu’ils  foienf^ 
bien  montés  ;  mêlez-les  avec  le  fucre  &  les  jau-r’ 
nés  d’œufs  ;  mettez-y  légèrement  une  livre  de 
ferine  paffée  au  tamis  ;  mêlez  le  tout  enlèmble;-,. 
ayez  une  cafferole  ronde  de  la  grandeur  que  vous,* 
voulez  faire  votre  gâteau  ;  paffez-y  par-tout  daV. 
beurre  fondu  affiné;  renverlèz-le  fens-deffus-def-f  i: 
.fous  ,  pour  que  le  beurre  s’égoutte  de  ce  qu’il  y' , 
aura  de  trop  ;  &  quand  il  eft  figé  mettez  dedansijf 
la  cafferole  votre  gâteau  ;  faupoudrez-le  de  fiiWv 
cre  fin  ;  faites-le  cuire  j  que  le  four  ne  foit  pasjii 
trop  chaud.  Quand  il  eft  cuit  &  refroidi ,  glacez-‘^^ 
le  d’une  glace  blanche  ,  &  faites  quelque  deffeiiiti| 
^vec  des  confitures!  Quand  il  a  belle  couleur,  :■ 
on  le  peut  fervir  fans  être  glacé.  , 

On  peut  mettre  fiir  quinze  œufs  une  livre  ? 
defiicre,  &  un  peu  plus  d’une  demi-Bvrëy 
farine. 

Gâteau  de  Savoye  frît.  '  . , 

Prenez  du  gâteau  ,  qui  a  déjà  fervi  ;  coupez»; ;• 
le  en  tranches ,  &  après  en  carreaux  ;  un  demïr 
quart-d’heure  ,  avant  que  de  les  frire,  trempez-*! 
les  dans  du  lait  ;  vous  les  égoutterez  fur  unff  ^ 
nape  ,  &  les  farinerez;  faites-les  frire  de  bellë 
couleur  ,  &  les  glacez  avec  du  fucre  &  la  peller 
rouge  ;'fervez-le  pour  un  plat  d’Entremets,  oa 
pour  garnir  quelques  autres  plats  d’Enoefflets 
iÛÇtés, 
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(râteau  de  pîjlaches, 

Ayer.  lîx  onces  de  piftaches  ,  &  deux  onces 
d’amandes  douces  pelees  ;  faites  blanchir  une 
côte  de'çitron  verd  confit  ;  hachez-la ,  &  pilex 
bien  le  tout  enfemble ,  en  y  ajoutant  deux  blancs 
d’œufe ,  puis  le  paflez  par  un  tamis  ;  pefez  au¬ 
tant  de  liicre  en  poudre  que  de  pâte  ;  mêlez  le 
tout  enfemble;  enfuitefofiettez  huit  autres  blancs 
d’oeufs ,  mêlez-  les  peu  à  peu  ,  afin  que  cela  (è 
délaye  mieux  ;  ajoutez  y  quatre  jaunes  d’œufs  « 
que  vous  mêlerez  bien  ;  faites  un  moule  de  pa-, 
pier  ;  vejrfez  votre  compofîtion  dedans ,  &  le, 
mettez  cuire  deux  heures  au  four.  Il  faut  plus 
de  chaleur  delfous  que  déflus.  Quand  il  eft  cuit , 
TOUS  ^e  tirez  du  four  ,  l’ôtez  du  papier  ,  &  lè 
fervez  pour  Entremets.  On  peut  le  fervir  glacé. 

Gâteau  de  Lievre, 

-Prenez  un  ou  deux  lievres  ,  dépoiiillez-les  ; 
&  les  defoflez  ;  mettez  la  chair  fur  une  table 
avec  une  livre  &  demie  de  jambon  cru  maigre  , 
des  champignons  ,  des  trufes  ,  du  perfîl ,  de  la 
ciboule  ,  une  rocambole  ;  alfaifonnez  de  fël  , 
poivre  ,  fines  herbes  j  fines  épices ,  deux  ou 
trois  jaunes  d’œufs  crus  ,  le  tout  bien  haché 
enfemble  ;  coupez  du  lard  en  dés  de  la  groP- 
feur  d’une  petite'lentille  :  il  faut  qu’il  y  ait  la 
valeur  de  deux  tiers  de  lard ,  comme  de  vian¬ 
de  ;  mêlez  bien  le  toüt  enfemble  ;  garnilfez  une 
poupetonniere  ou  une  caflerole  de  bardes  de 
lard  ;  mettez-y  la  compofîtion  du  lievre  haché  ; 
formez  du  nout  une  boule  ;  couvrez  -  la  de 
bardes  de  hrd ,  &  la  faites  cuire  feu  deflus  & 
delfous  ,  ou  bien  au  four  ;  étant  cuite  ,  fi  vous 
voulez  la  fèrvir  chaude  pour  Entrée  ,  dreflez-la 
dans  un  plat ,  &  la  fendez  en  quatre  ,  que  les 
morceaux  fe  tiennent  ;  garniffez  ce  gâteau  d’u» 
faingaraz  de  jambon;  jettez  le  jus  par-deffus  , 
&  le  fervez  chaudement.  E’on  fert  ce  gâteau 
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lïcvre'  froid  pour  Entremets  ;  étant  cuit ,  laifleBi 
le  refroidir  dans  fon  jus  ,  &  le  coupez  par  tran-, 
ches  fur  une  lêrviette  :  on  s’en  fcrt  pour  fervir 
jd*autres  plats  d’Entremets,  comme  jambon  , 
hure  &  daube-  -- 

Gâteau  de  Lîevre  frît. 

Prenez  des  tranches  de  gâteau  de  lievre  j 
comme  celui  qui  eft  expliqué  ci-après  ;  trempez* 
les  dans  une  pâte  à  frire  &  les  fervez  ;  vous  tèrez 
unepâte-avec  de  la  farine»  une  cuillerée  d’huilé 
d’olive ,  un  peu  de  fel  &  du  vin  blanc  ;  vous 
délayez  bien  cette  pâte  avec  une  cuiller  :  il  ne 
faut  pas  qu’elle  Ibit  trop  claire  ;  trempez  dedans 
les  filets  de  gâteau  de  lievre  ;  faites -les  firire  de 
belle  couleur  &  fervez. 

Gâteau  de  Lievre  froid. 

Prenez  un  lievre  &  un  gigot  de  mouton ,  ôter^. 
en  toute  la  viande  &  toutes  les  filandres;  hachez 
bien  le  tout  enlèmble  avec  du  jambon ,  une 
pointe  d’ail ,  perfîl ,  ciboules  ,  champignolfs  Jr 
quand  le  tout  eft  bien  haché  ,  afi'aifonnez  -  le 
de  fel ,  gros  poivre ,  épices  mêlées,  &  le  raoüil- 
lez-  d’une  chopine  de  crème ,  ou  d’une  chopine 
de  vin  blanc  ;  ajoutez-y  lîx  jaunes  d’œufs,  en¬ 
viron  deux  livres  de  lard  coupé  en  petits  Jm’; 
mêlez  le  tout  enfemble  avec  la  main  ;  foncez 
une  cafferole  de  bardes  de  lard  &  tout  le  tour , 
que  cela  (bit  bien  uni  ;  mettez-y  dedans  toute 
la  farce  ,  &  la  couvrez  par-deffus  *de  bardes  de 
lard  éc  d’une  feiiille  de  papier  ;  couvrez  d’un 
couvercle  ,  qui  bouche  bien ,  &  couvrez  le  tout 
avec  de  la  pâte  faite  de  farine  &  de  vinaigr«_  ; 
faites-le  cuire  au  four  pendant  trois  heures  ;  laifr 
fez-le  refroidir  dans  la  même  cafferole  ;  retirez-; 
le  &.  le  parez  , ,  &  fervez  froid  deffus  une  fer-, 
yiette. 
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'“'ÎJd  gâteau  de  lievre  eft  un  compofé  de  toutes 
fortes  de  gibiers ,  mais  il  faut  toujours  un  lievre^ 
Pour  faire  un  gâteau  de  lievre  chaud  on  le  feit 
encore  comme  celui-ci ,  &  on  met  dans  le  mi¬ 
lieu  de  la  farce  un  ragoût  de  pigeons  ou  autres; 
on  le  finit  de  même ,  &  on  le  fert  avec  une 
eilènce ,  -quand  il  efl  bien  efluyé  de  fit  grailTe. 
Gâteau  de  Lievre  grillé. 

Prenez  du  gâteau  de  lievre ,  comme  celui 
qui  eft  expliqué  ci-deffus  ;  coupez-le  en  tranches 

n rement ,  &  trempez  chaque  morceau  dans 
eurre  fondu  ;  pannez-les  &  les  faites  griller 
de  belle  couleur ,  &  fervez  avec  une  bonne  tC-, 
fence. 

Gâteau  de  mille  féüilles. 

Faites  un  feuilletage  brifé  ,  abattez  cinq  abail^' 
fès  de  l’épaiffeur  d’un  écu ,  qu’elles  foient  toutes 
d’une  égale  grandeur  de  celle  de  defliis  ;  décou¬ 
pez  le  milieu  en  fleur  de  lys  ,  ou  en  cœur  ;  fai- 
tes-les  cuire  au  four  ;  quand  elles  font  cuites  8c 
refroidies  ,  mettez  deflus  chacune  des  confitures 
de  l’épaiffeur  d’un  écii ,  &  les  mettez  après  l’une 
fur  l’autre ,  celle  qui  eft  découpée  par  -  deflus 
toutes  les  autres  ;  unifiez  bien  tout  autour,en  cou¬ 
pant  ce  qu’il  y  a  de  trop  ;  s’il  y  a  des  trous  dans 
le  tour ,  rempljflez  avec  les  rognures  ;  ayez  une 
glace  blanche  ;  quand  le  gâteau  eft  bien  féché  » 
faites  le  fécher  dans  le  four  ;  faites  après  des  del^ 
feins  avec  des  confitures  ,  comme  gelée  de  gro- 
lêilles  &piftaches  pilées  &  mêlées  avec  du  fucre 
fin  -,  vous  le  fervez  enluite  deflus  une  fèrviette. 
Gâteau  au  ris. 

Faites  cuire  une  demi-livre  de  ris,  comme 
pour  faire  un  potage  au  blanc  ;  quand  il  eft  cuit 
&  bien  épais ,  mettez-le  dans  une  pâte  brifée , 
faite  avec  un  litron  de  farine  ,  trois  quarterons 
de  beurre  ,  quatre  blancs  d’œufs,  un  peu  de  fel , 
ee  qu’il  en  feut  pour  un  gâteau  ordinaire  ;  mettea; 
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la  pâte  &  le  ris  dans  un  mortier  ;  pile*  le  toap 
enfemble  ;  dreflez  enfuite  votre  gâteau  à  l’ordi¬ 
naire  ,  dorez-le  &  le  faites  cuire  au  four  fur  un# 
feuille  de  papier  beurré  ,  &  le  lèrvez  chaud.  -, 
Gâteau  de  fuît  s  d’amour. 

Faites  un  feuilletage ,  étendez-le  derépaiflêuf 
d’un  écu  ou  de  deux  florins  ;  mettez  un  plat 
par-deflus  de  la  grandeur  que  vous  voulez  foire, 
votre  gâteau  ;  coupez  la  pâte  tout  autour  ;  met¬ 
tez  cette  abaiffe  fur  un  plafond  ;  enfuite  prenez 
un  autre  plat  qui  foit  plus  petit  d’un  pouce; 
refaites  une  autre  abaifle  ;  coupez-la  dans  le  mir 
lieu ,  &  en  enlevez  la  pièce  de  fîx  pouces  en 
rondeur  ,  félon  la  grandeur  du  gâteau  ;  mettez 
le  colier  fiir  la  première  abaifle  ;  faites  quatre 
parties  auffi  grandes  que  vous  le  jugerez  à  pro¬ 
pos  ,  pour  le  moins  de  quatre  pouces  de  hauteur; 
elles  fe  font  du  même^  feüilletage  ;  faites  cuire 
le  tout  au  four  ;  étant  cuit ,  poudrez  le  gâteau 
de  fùcre,  &  le  glacez  avec  la  pelle  rouge  ;  que  les 
parties  foient  glacées  de  tous  côtés  ;  formez  un 
petit  cordon  de  la  longueur  de  quatre  ou  cinq 
pouces ,  pour  imiter  les  féaux  d’un  puits  :  le 
cordon  doit  être  cuit  au  four ,  &  glacé  de  même' 
que  le  refte  ;  faites  enfuite  cinq  petits  choux 
gros  comme  le  poing  ;  étant  cuits  ,  mndez-les  par  - 
le  coin  ,  &  fans  les  féparer  ;  farciflez-les  de  ge* 
lée  de  grofeilles ,  ou  de  marmelade  d’abricots  ; 
dorez- les  avec  d.u  beurre  fondu  ;  enfuite  pour 
drez-lès  de  fucre  ,  &  les  glacez  avec  la  pèle  rou¬ 
ge  ;  dreflez  le  gâteau  dans  le  plat  où  vous  voulez  ,■ 
ie  fervir ,  &  rempliflez  le  cœur  de  votre  puits 
d’amour  de  gelée  de  grofeilles ,  ou  de  marmelade, 
d’abricots  ;  ayez  enfuite  dans  une  caflerole  du 
caramel  bien  chaud  ,  trempez-y  de  vos  parties 
&  les  pofez  fur  votre  puits  d’amour  en  çroixt 
en  les  faifànt  toucher  en  haut  les  unes  contre  les 
autres  ;  enfuite  trempez  le  bout  de  votre  chaîne  ", 
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ïans  le  caramel ,  &  l’attachex  au  haut  de  vos 
parties  ,  de  maniéré  que  cela  imite  la  chaîne  & 
les  féaux  d’un  puits  ;  mettez  enlùite  un  de  vos 
choux  fur  le  haut ,  &  les  autres  quatre  dans  les 
intervalles  des  parties  ;  fervez  votre  gâteau  pour 
Entremets  :  on  le  fait  auifi  grand  &  auflt  petit 
qu’on  le  veut,  cela  dépend  de  la  fantaifie  de 
Feuvrier. 

Gâtem  de  Bœuf. 

Prenez  un  morceau  de  tranche  de  bœuf  ten¬ 
dre  ,  faitcs-lé  hacher  avec  un  morceau  de  jam¬ 
bon  ,  tetines  de  veau  ;  étant  bien  haché  ,  pre¬ 
nez  un  bon  morceau  de  lard ,  que  vous  couperez 
en  dés  ;  maniez-le  avec  la  viande  hachée  ;  aP 
6ilbnnez-le  de  fel,  fines  épices,  perlîl,  ciboules^ 
champignons  ,  une  pointe  d’ail ,  échalotes  ,  le 
tout  haché  très-fin  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  ent 
poudre  ,  un  demi  -  verre  d’éau-de-vie  ;  fonce» 
une  poupetonniere  de  bardes  de  lard  ;  mettez 
dedans  la  farce  ;  après, l’a  voir  bien  mêlée  eou- 
vrez-la  de  bardes  de  lard  ;  mettez  le  cou¬ 
vercle  de  la  poupetonniere  ;  bouchez  le  fouf 
avez  une  pâte  feite  avec  de  la  darine  &  dtr 
vinaigre  ;  faites-la  cuire  cinq  ou  fix  heures  dans 
le  four  à  feu  doux  ;  laiflez  le  tout  refroidir  .dans 
fa  braife  ,  le  fervez  froid  fur  une  fetvieite  pow 
Entremets^ 

Gâteau  à  FAnglolfe,' 

Prenez  d'eux  poignées  de  farine ,  une  cfiopintf 
de  lait ,  un  demi-fetier  de  erême  ;  d'ékyez  1» 
fkrîneavec  Ite  lair  &  la  crënre  ;  metrez-y  une  de¬ 
mi -livre  dêrailîh  fèc  haché  avec  une  demf-lîvrtJ 
de  graiffe  de  bœuf  ,  un  peu  dte  coriandre  ,  d«f 
mufcade  râpée,  un  quarteron  de  fiicrev  «fc  Féat» 
de  fleurs  d'orange,  un  Jeu  d*èau  de  vie;  mê¬ 
lez  bien  le  tout  enlémble  î  beurrez  le  fond 
i’une  cafferole  d»  ia  plas  dïaîïf# 

Itmllg  H 
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mets  que  vous  devez  fèrvir  ;  mettez  dedans 
gâteau  ;  faites-le  cuire  au  four  ;  quand  il  eft  cuit 
retirez-le  &  le  glacez  avec -du- lucre  &  lapell® 
rouge.. 

Gattaa  à  F  Italienne, 

Mettez  dans  une  cafferoie  un  demi  -  fetier 
d’eau ,  un  peu  de  fel ,  un  quarteron  de  beurre  j, 
deux  ou  trois  zeftes  de  citron  verd  ;  faites  bouil¬ 
lir  cette  eau  fiir  un  fourneau;  ôtez  les  zeftes 
de  citron  ;  mettez  de  la  farine  autant  que  l’eau 
en  pourra  boire  ;  faites-la  bien  défécher  &  la 
mettez  refroidir;  délayez  enfuite  cette  pâte  avec 
des  œufs  autant  que  la  pâte  en  peut  boire  ;  met- 
lez-y  enfuite  de  l’eau  de  fleurs  d’orange ,  bif* 
cuits  d’amandes  écralées  ;  dreffez-les  lùr  un  plat* 
fond  de  la  groffeur  d’un  œuf  ;  faites-le  cuire  au 
four  ;  glacez-les  avec  du  fucre  &  pelle  rouge. 

Gâteau  de  verjus  en  btgnets,  ■ 

Prenez  une  pâte  de  feuilletage  ,  coupez-M 
comme  fi  vous  vouliez  faire  de  petits  pâtésvî 
mettez  dedans  des  confitures  de  verjus ,  couvrez- 
les  d’une  autre  abaiffe  ;  moiiiilez  les  bords  pour  - 
bien  foudre  enftmble;  faites-ks  frire  de  belle 
couleur  dans  du  fain-doux  ;  mettez-les  égoutter;, 
fur  un  linge  .blanc  ;  on  peut  avec  toutes  fort^ 
de  confitures  faire  de  ces  efpeces  de  gâteaux. 

Gâteau  à  la  Brie. 

Prenez  du  fromage  de  brie  qui  foit  bien  grasÿ' 
paîwiffez-le  avec  un  litron  &  demi  de  farine  f  ) 
trois  quarterons  de  beurre  ,  très-MU  de  fel  ; 
mettez  cinq  ou  fix  œufs  pour  dâayer  votre 
Pâte.  Quand  elle  fora  bien  paîtrie ,  vous  la 
smoiiillerez  pour  la  lailïer  repofer  une  heures 
«nfuite  formez  votre  gâteau  à  l’ordinaire  pour 
iç  faire  cuire. 

Gâteatt  fourré,  ’  j! 

Pten&L  de  la  pâte  â  feialletage,  formez  deuk 
gâteaux  égaux ,  pour  en,  jEsire  un  plat  d'Entr^t 
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Ittetâ  ,  de  répaiffeur  de  deux  écus  chacun  ;  met¬ 
tez  fur  le  premier  des  confitures  ;laiirez  un  doi|t 
de  bord  ,  que  vous  moüillerez  avec  un  doroir 
trempé  dans  l’eau  ;  mettez  le  fécond  gâteau  fur 
le  premier ,  &  les  collez  bien  enfemUe  en  les 
maniant  avec-  les  doigts  tout  autour  ;  après  les 
avoir  un  peu  façonnés  ,  dorez-les  avec  de  l’œùÉ^ 
battu ,  &  faites-le  cuire  au  four. 

Quand  il  eft  cuit  &  fortant  du  four  ,  paflêz 
delTus  un  doroir  trempé  dans  du  beurre  ;  jettez 
par-tout  par-defTus  de  la  petite  nompareille  :  une 
autre  fois  pour  changer  en  la  place  de  nompa¬ 
reille  5  menez-y  du  fucrc  fin ,  &  la  pelle  rouge 
par-deflùs  pour  le  glacer. 

Autre  maniéré  défaire  m  Gâteau, 

Prenez  deux  blancs  d’œufs  frais  ,  ôtee-en  lé 
germe  ;  frotez-les  le  plus  long-tems  que  vous 
pourrez  ;  mettez  dedans  un  quarteron  de  fleur 
de  farine ,  autant  de  fùcre  broyé  ;  battez  bien 
le  tout  enfemble  ;  verfez  -  y  un  peu  d’eau-de- 
vie  ,  un  peu  de  corriandre  en  poudre  ;  mêlez  le 
tout  enfemble  ;  étendez-le  fur  du  papier  menu  , 
large  comme  des  affiettes  ou  environ;  faupou- 
dtez-le  de  fucre,  &  les  faites  cuire  au  four. 

GAUFRE,  Cruftolum  tejfelatum.  Menue 
pièce  de  pâtifferie  ^  qui  fè  fait  beaucoup  dans 
certaines  Provinces”,  &  chez  les  bourgeois. 

Façon  de  faire  des  Gaufres. 

Prenez  de  la  fleur  de  farine  ,  la  plus  fine  qns 
TOUS  pourrez  avoir,  &  félon  la  quantité  que  vous 
voudrez  faire  de  gaufres  ;  mettez  cette  farine 
dans  une  terrine  ou  autre  vafe  ;  verfêz-y  petit  à 
petit  du  lait  pour  détremper  la  farine  ;  affaifon- 
nez-la  de  fel  à  difcrétion  ,  &  de  beurre  fondo 
filé. 

-  Délayez  bien  le  tout  avec  une  cuiller  de 
naniere  qu’il  h’y  reâe  poûu  de  pâtons  ;  ajoutez-)^ 

HiJ 


fl  GAUF.  GAUF. 

du  ftcre  en  poudre  ;  remuez  bien  la  pâte ,  dî 
qu’elle  foit  un  peu  plus  forte  que  de  là  boiiilliev 
quand  elle  efl  cuite,  '  .  - 

Cela  fait ,  prenez  le  gaufrier ,  mettez  -  le 
chauffer  lîir  un  petit  feu  clair ,  il  feut  qu’il  foit 
prefque  rouge  ;  étant  chaud  d’un  côté  ,  vous  le 
tournez  de  l’autre  ,  afin  qu’il  chauffe  également,. 
te  quand  il  l’eft  des  deux  côtés  ,  ouvrez  -  le  , 
grailTez-en  le  dedans  de  beurre  ou  de  lard;  enfuite, 
verfèz-y  de  la  pâte  avec  une  cuiller  à  pot ,  & 
l’étendez.  ' 

Fermez  doucement  ce  gaufrier ,  remettfz-I* 
ftr  le  feu  ;  laiffez-l’y  jufqu’à  ce  que  vous  jugiez  • 
à  propos  que  \z  gaufre  foit  cuite  de  ce  côté-là  ; 
tournez  alors  le  gaufrier  de  l’autre  côté  ;  lu  gau¬ 
fre  étant  cuite,  tirez-la  de  dedans  le  gaufrier  avec 
nn  couteau. 

Gaufres  à  fromage. 

Détrempez  la  pâte ,  comme  on  l’a  dit ,  fâiw 
fucre  ;  ayez  de  bon  fromage  affiné,  de  gruyère 
ou  autre;  coup-:z-le  par  petits  morceaux  fort  ' 
minces  ;  jettez-les  dans  la  pâte  ;  délayez  bien 
le  tout  ;  naêlez-  y  un  verre  de  vin ,  &  faites  les 
gaufres  à  l’ordinmre. 

Les  premières  gaufres  ne  font  pas  quelquefois 
Wen  ;  fbuvent  le  gaufrier  trop  chaud  ou  pas  affez 
chaud  en  eft  la  caufe  j  eel<^  provient  aufli  de  la 
pâte  trop  forte  ou  trop  claire;  on  juge  de  cela 
aifément  :  il  y  en  a  qui  ne  détrempent  leurs 
gaufres  qu’avec  de  l’eau,  elles  ne  font  pas  fidci 
ütates  que  les  premières. 

Gatfres  au  Jucre.  ■ 

Ayez  huit  œufs ,  une  livre  de  focre ,  autant 
de  beurre  fondu;  mêlez  bien  le  tout  en  le  bat.* 
t»nt  ;  ajoutez -  y  trois  quarterons  de  farine; 
délayez -la  petit  à  petit  avec  les  oeufs  &'Ie 
fucre,  jufqu’à  ce  que  cette  pâte  ait  acquis  un  peu  ' 

^  cçnjîffauce  ;  pn  pn  ^  afit  ' 
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He  îoger  au  goûi  fi  cette  pâte  eft  affez  fine  ,  fi- 
non  on  y  ajoutera  du  fucre  &  du  beurre. 

La  pâte  étant  en  bon  état ,  on  prend  les  fers^ 
qui  doivent  être  chauds  comme  il  faut  ;  on  les 
ftotede  beurre  frais  fondu,  avec  une  plume, 
ou  autre  chofè ,  puis  avec  une  cuilleron  verfe'd^ 
cette  pâte  delfiis  :  une  bonne  cuillerée  à  bouche 
fuffit  pour  chaque  gaufre.  On  remet  les  fers 
fur  un  feu  clair ,  pour  cuire  les  g^res  :  on  les 
retourne,-  étant  cuites,  on  les  me' >  ainâ  dut 
refle. 

Autre  façon. 

Prener  une  demi-livre  de  fiicre  fin  ,  une  dc^ 
mi-livre -de  farine ,  deux  oeufs  ,  du  citron  ver<f 
haché  très -fin,  de  l’eau  de  fleurs  d’orange ,  une 
demi  bouteille  de  vin  de  Champagne  ,  un  peu 
de  beurre  fondu  ■  délayez  bien  le  tout  enlêmble; 
que  la  pâte  fbit  un  peu  liquide.  Quand  on  ne 
veut  point  mettre  du  vin  de  Champagne  r  l’oii 

Feut  mettre  un  poiflbn  d’eau-d'e- vie ,  avec  de 
eau ,  ou  bien  de  la  crème  ;  quamd  la  pâte  eft 
bien  mêlée ,  feites  chauffer  le  fer  à  gaufres  lûr 
un  fourneau  ;  frotez  -  le  un  peu  avec  de  la 
bougie  y  pour  que  les  gaufres  ne  tiennent  pas  j 
faites  cuire- amfi  les  gaufres  y  &  les  mettez  toutes 
chaudes  fiir  un  fouleau  ;  quand  elles  font  faites  , 
il  faut  les  mettre  dans  un  lieu  fec. 

GELE’E  ,  Gatatïiia.  On  fait  les  gelées  avec 
le  fuc  des  fruits  murs  ,  cuits  avec  du  fùcre  à  une 
'  Gonfiflarree  convenable; 

Les  gelées  de  fruits  font  rafraîchiffantes ,  far 
Tonneufes  &  acefeentes  ,  &  propres  par  confê- 
quent  dans  Palcalefcence  dès  focs  contenus  dans 
les  premières  voies  ,  furtout  quand  on  les  dit- 
fovrt  dans  quelque  liqueur  convenable. 

On  fait  de  la  gelée  de  plufteurs  fortes  de' fruits;' 
Pn  trouverai  fou$  ies  noms  paiûcuUcri  4e  ce» 
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ftuits,  la  manière  de  faire  ees  diflFérentes  eè- 

iées.  ^ 

Gelées  de  toutes  fortes  de  fruits. 

Prenez  de  telles  fortes  de  fruits  que  vous 
gerez  à  propos  ;  coupez-les  par  morceaux/aites* 
les  ciA-e  dans  de  l’eau  plus  ou  moins  à  propor»  ’ 
tion  de  la  dureté  des  fruits.  Quand  ils  font  cuits 
paffez-les  dans  un  linge  bien  fort  ,  tirez-en  le 
plus  de  décodiôn  que  vous  pourrez  ;  mettez  cette 
décoélion  dans  un  poêlon  ou  dans  une  balline 
avec  une  pinte  d’eau  &  une  livre  de  fucre> 
feites  cuire  le  tout  enfemble  jufqu’à  ce  que  votre 
gelée  foit  toute  formée  ;  ce  que  vous  connoîtrra 
fecilement  £  en  prenant  dans  une  cuiller  &  la 
renverfànt ,  elle  tombe  par  gros  morceaux  ,  & 
non  pas  en  coulant  ou  en  filant  ;  vous  pouvez, 
aufli  en  mettre  fur  une  alGette  ,  Si  obferver  fi 
elle  ne  coule  point.  Quand  elle  efl  cuite ,  tifez- 
la  &  la  dreflez. 

Remarquez  que  toutes  les  gelées  rouges  & 
vertes  ,  doivent  cuire  à  petit  feu ,  &  être  cou¬ 
vertes  pendant  qu’elles  cuifent  ;  mais  les  gelées  : 
blanckes  doivent  cuire  à  grand  feu  &  découe 
vertes. 

On  doit  encore  remarquer  qu’il  faut  plus  de 
fucre  aux  coins  qu’aux  autres  fruits. 

Gelée 'nE  Groseilles  ,  voyez  Grq/èrV/e/. 
Gelée  de  Grenades  ,  voyez  Grenades.  .  < 
Gelb’e  db  Framboises  ,  voyez  Fr amèotfe. 
Gele’e  d’êbise-vinette  ,  voyez  Poire, 
Gele’e  de  Verjus  ,  voyez  Verjus.  ' 

Gele’e  de  Cerises  ,  vojez-Cerife. 

Gele’e  de  Pommes,  voyez  Pomme, 

Gele’e  de  Coins  ,  voyez  Coin. 

.Gele’e  de  Groseh,i.e|  y£RT£s  j  voyez  Grti 
fiilksi 
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ÜELE’E  DE  V  [  A  NDES ,  Jure  carmbus  eltxù 
'eoncretum.  On  fait  'des  gelées  de  viandes  qui 
fervent  pour  Entremets.  La  gelée  de  viande 
eft  un  efpéce  de  reftaurant ,  mais  plus  aliment 
ïeufe  que  médicamenteulè. 

.  Façm  de  faire  les  Géléeî  de  viande. 

Prenez  des  pieds  de  veau  ,  félon  la  quantîtl 
'de  gelée  que  vous  voulez  faire  ,  un  bon  coq. 
Ayant  bien  lavé  &  épluché  le  tout  ,  mettez^ 
le  dans  une  marmite  avec  de  l’eau  à  proportionî 
faites  cuire  ces  viandes  &  les  écume*  avec  loin: 
Quand  elles  font  prefque  défaites ,  c’eft  fîgne 
que  la  gelée  eil  afiez  faite  ;  Il  ne  faut  pas  qu’elle 
foit  trop  forte. 

Cela  fait ,  ayez  une  calTerole  ,  metfez-y  voffe 
gelée;  après  l’avoir  paffée  par  l’étamine  ou  un 
linge ,  &  l’avoir  bien  dégraiflee  avec  deux  oti 
trois  ailes  de  plume ,  on  y  met  du  fucre  à  pro¬ 
portion  ,  de  la  candie  en  b.î'on  ,  deux  ou  trot» 
clous  de  girofle,  l’écorce  de  deuxou  trois  citrons 
dont  on  garde  le  Jus. On  fait  cuire  lag'elée  quelque 
peu  avec  ces  ingrédient  ;  puis  pendant  ce  tems- 
ià  on  fait  la  neige  avec  qitatre  ou  cinq  blancs 
d’œufs  ;  on  y  prelTe  le  Jus  de  citron ,  on  verlê 
le  tout  dans  la  gelée  en  le  remuant  un  peu  ,de 
xems  en  tems  fur  le  fourneau. 

On  la  laifl";  enfuite  repofèr  jufqu’à  ce  que  le 
boüillon  s’élève  au  deilîis  de  la  calTerole ,  Sc 
qu’il  foit  prêt  à  lé  répandre  ;  ayez  alors  un» 
chaufle  toute  prête  ,  vuidez  la  gelée  dedans  & 
la  pafléz  deux  ou  trois  fois  Ju:^’à  ce  qu’elle 
foit  toute  claire  ;  après  quoi  on  la  lért. 

Ü  y  en  a  lorfque  la  gelée  cuit  avec  les  viande»; 
qui  y  mettent  un  peu  de  vin  blanc  ,  Si  pour  la 
fervir  il  faut  la  mettre  dans  un  lieu  bien  Iroidi 
afin  qu’eüe  fe  prenne  mieux,  . 
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La  gelée  eft  fufceptible  de  plufîeurs  couleurif  = 
on  la  mange  dans  fa  couleur  naturelle  ;  on  en" 
blaehit  d’autre  avec  les  amandes  pilées  &  p'aP' 
fées  à  l’ordinaire.  Pour  la  gelée  jaune  ,  on  y. 
met  quelques  jaunes  d’oeufs ,  à  la  grife  de  lin,  ~ 
tn  peu  de  cochenille ,  &  pour  la  rouge  du  ju» 
de  betterave  ,  pour  la  violette  du  tournefol  ' 
■viole»  ,  &  pour  la  verte  du  pis’  de  poirée  qu’sn 
fait  cuire  dans  un  plat  pour  en  ôter  te  crudité. 

Le  blanc-manger  eft  encore  une  gelée  pour 
le  faire.  Voyez  au  Blauc-manggr  &.  à-  l’articte 
de  Geme  de  cerf. 

GELINOTH  DÈS  BOlS.GaJïnaftlveflrù^r 
Elle  a  la  chair  extrêmement  délicate  ,  &  très- 
ailëé  à  digérer  ,  parce  qu’elle  n’eft  nullement  fi-‘ 
brenfe  ;  elle  nourrit  beaucoup  &  fournir  les  futî- 
ïes  plus  épurés.  Qn  la  recom^mande  pour  guérir 
les  douleurs  néphrétiques.  Cette  poule  fauvagc" 
lefTemble  à  te  perdrix  ;  ri  y  en  a  qui  appellent 
gelinotte  la  femelle  du  failàn.  Tons  ces  oifeaUsV 
donnent  un  grand  relief  à  un  repas  dans  leur 
feifon.  Voyez  Faifan  pour  fçavoir  comment 
elles  s’apprêtent  en  cuiGne.  Il  y  a  des  gelinpjtes’’  . 
d’eau ,  qui  font  moitié  poule  &  moitié  tânne  , 
de'  diffcrens  plumage  &  grandeur.  Comme  c’eft 
un  oifeau  de  riviera ,  voyez  Ganari  fatrvage  pouf  - 
l’apprêt.  . 

GEN-IEVM.  Nonrqms  l’on  d’ônne  aux  baie? 
du'  genevrier  ,  qui  eft  un  ai^rilTeau  fort  çom-'  - 
mun ,  dont  le  bois  eft'  dur ,  approchant  de  la' 
couleur  rougeâtre  i  revêtu  d’une' écorce  rude 
il  pouffe  quantité  de  branches ,  fes  feiiilles  font 
étroites,  toujours  vertes  &  garnies  d'épines  î  ' 
fés  fleurs  font  de  petits  chatons  qui  ne  laiffent 
aucun  fruit.  Ses  haïes  font  rondes  ,  femblables  S 
celles  du  lierre ,  vertef  dabord',  &  noires  quanJ  - 
cUef  ]ouriirent}>  eUç^reufeimenit  trois  ou  quatre 
graine? 


GEN,  GEN.  97 
gtzlnes  oblongues ,  triangulaires.  On  donne  à 
ees  baies  le  nom  de  genièvre. 

On  attribue  beaucotrp  de  propriétés  à  la  graine 
de  genièvre;  elle  conferve  le  cerveau  ,  elle 
conforte  la  vue  ,  nettoye  la  poitrine  ,  chafle  les 
vents  ,  &  facilite  la  digeftion.  On  l’empioie  frér 
quemment  en  médecine. 

Eati  ou  Ratafiat  de  Genièvre, 

Prenez  des  baies  de  genièvre  bien  grolTes  Sc 
bien  mûres;  mettez-les  infuferdansde  l’eau-de- 
vie,  ajoutez-y  ■du  fucre  à  proportion.  On  en 
prend  le  matin  ,  ou  après  le  repas  une  ou  deux 
cuillerées. 

Syrcf  de  Genièvre. 

Faites  infiifer  chaudement  pendant  neuf  jours 
des  baies  de  genièvre  fraîchement  cueillies  & 
bien  mûres  ;  faites-les  boiiillir  enfuite  pendant  un 
peu  de  tems ,  &  après  les  avoir  écrafées ,  re- 
mettez-les  boiiillir  encore  un  peu  ,  puis  pafier 
la  liqueur  avec  une  forte  expreflion  ;  mettez-1» 
fur  le  feu  avec  une  fuffifante  quantité  de  fucre  * 
&  la  faites  cuire  en  confiftance  de  lÿrop.  On  en 
peut  prendre  depuis  quatre  gros  jufqu’à  une 
once. 

Ce  fyrop ,  ainlî  que  le  mafiat ,  _efl  cordial  8c 
flomacal,  &  bon  pour  faciliter  la  digefiion. 

GENOISES.  Hachez  du  citron  verd  &  du 
citron  confit  même  ;  pilez-le  enfuite  dans  le  mor¬ 
tier  avec  deux  macarons ,  fix  bifeuits  d’amandes 
amères  ,  un  morceau  de  moelle  de  bœuf ,  de  la 
maTmelade  de  fleurs  d’orange  ,  gros  comme 
deux  œufs  de  crème  pâtilEere ,  quatre  jaunes 
d’œufs  ,  avec  une  quantité  convenable  de  fucre. 
Le  tout  étant  bien  pilé  &  mêlé  enfenible  ,  faites 
deux  abaifles  de  pâte  fine  bien  mince;  mouil¬ 
lez  le  deffus  légèrement  avec  un  peu  d’eau; 
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metter  âelTus  de  votre  coinpofition  par  peiîtÿ 
morceaux  à  quelque  diftahee  les  uns  des  autres  î 
couvrez-les  enfuite  de  l’autre  abaiffe  ,  &  avec  le 
^bout  du  doigt  enfermez  chaque  petit  morceau, 
entre  les  deux  pâtes  ,  &  avec  un  fer  propre 
çour  cela  ,  coupez-les  un  à  un  ;  rangez-les  pro¬ 
prement  fitr  une  feuille  de  papier  ,  &  les  faites 
frire  ou  cuire  au  four  fin  une  feuille  de  cuivre  î 
glacez-les  enfuite  &  les  ,fervez  pour  Entre¬ 
mets. 

Cette  efpece  de  pâtifferie  eft  aflez  faine  &  fort 
agréable  au  goût  ;  mais  les  amandes  qu’on  y 
fait  entrer  avec  le  citron,  ne  fervent  qu’à  la 
rtendre  plus  indigefle  ,  l’écorce  de  citron  ainfî 
.que  les  amandes  étant  très- difficiles  à  digérer  ; 
il  en  eft  de  même  de  la  moelle  de  bœuf  qui  Ct 
digère  difficilement  ,  &  qui  eft  propre  à  pro¬ 
duire  un  fang  épais  &  groflier  ,  &  à  exciter  des 
tnaufées  ;  il  raut  donc  bien  ménager  ces  ingré- 
dièns. 

GIBIER  ,  Venatio  caro  ferma.  On  entend  par- 
là  les  animaux  bons  à  manger  qu’on  a  pris  à  la 
chalTe  :  il  y  a  du  gros  &  du  menu  gibier. 

Le  gros  gibier  comprend  les  bêtes  fauves. 

Le  Chevreuil. 

Le  Daim. 

'  Le  Faon. 

■Le  CerL 


La  Biche. 

Le  Sanglier. 
Le  Marcaffia. 


On  comprend  fins  le  nom  de  menu  gîèter. 


Les  Faifans. 

Les  faifândeaux. 
Les  Canards  làu- 
vages. 

Les  Sarcelles. 

Les  Rouges. 


Les  Allebrans. 
Les  Allouettes. 
Les  Ramiers. 
Les  Ramereaux* 
Les  Perdrix. 

Les  Perdreaux. 
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Les  Beccafles.  i  Les  Merles. 

Les  Beccaflines.  |  Les  Grives. 

Les  Bécots.  |  Les  Gelinotes. 

Les  Cailles.  •  j  Les  Pluviers. 

Les  Cailletaux.  |  Les  Rouges' gorges» 

Les  Guignards.  |  Les  Vanneaux, 

Les  Ortolans.  I 

Gibier  à  Poil. 

On  comprend  fous  ce  nom. 

Les  Lievres.  I  Les  Lapins. 

Les  Levrauts.  1  Les  Lapereaax. 

Voyez  à  rarticle les  propriétés  gé¬ 
nérales  du  gibier  ,  &  fous  les  noms  particuliers  , 
les  qualités  &  les  vertus  partiuliefes  à  chaque  ef- 
pece. 

Le  gibier  doit  être  mangé  à  propos  dans  le 
tems  que  fon  fumet  efl  le  plus  agréable.  Quand 
on  l’apprête  trop  frais  ,  il  eft  inlîpide ,  &  lorf- 
qu’on  tarde  trop  ,  il  porte  au  nez. 

La  haute  venaifon  veut  être  un  peu  mortifiée 
pour  être  d’un  bon  goût. 

On  trouvera  (bus  les  articles  particuliers  les 
différentes  maniérés  d’apprêter  tous  ces  Ani¬ 
maux. 

GIGOT.  Partie  du  Quartier  de  mouton  de 
derrière.  Cette  parçe  s’accommode  en  cuifine 
de  bien  des  façons  ;  on  en  a  déjà  vu  plufîeurs 
à  l’aîticle  de  l’Eclanche  :  voici  celles  qui  n’y  font 
pas  comprifes. 

Gigot  à  la  daube. 

Prenez  un  gigot  de  mouton ,  6tez-en  la  peau» 
&  le  faites  blanchir  ;  piquez-le  de  menu  lard  ; 
mettez-le  tremper  dans  du  verjus  &  du  vin  blanc 
pendant  un  demi-jour  avec  fèl,  poivre,  laurier, 
clous  ,  bouquet  de  fines  herbes  ;  faites-le  rôtir 
«nfuite  à  là  broche;  arrofez-le  de  fa  marinade  ; 
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»1  eft  cuit  faites  une  fauffe  avec  le  da^  ; 
^o.ûfc  y  un  peu  de  farine  frite  &  un  jus  de  cham-  j 
■^‘©'ns,:  vous  pouvez  ajoutera  cette  fauffe un  ■ 
îïciiois  ,  y  laifler  mitonner  le  gigot  quelque  | 
lems ,  &  fetvir  cliaudement  pour  .Entrée, 

Autre,  façon. 

Otezla  peau  du  gigot  ,  batte,z-le  avec  lui 
bâton  pour  en  rendre  la  chair  plus  courte  ;  cou-  : 
pez  le  bout  de  l’oflèlet,  piquez-le  de  gros  lardonsy  ' 
«mettez- delfus  Tel  &  poivre  ;  prenez  enfuite  un 
pot  ou  vous  le  ferez  boüiliir  d’ans  l’eau.  Quand  ' 
il  eftcuit ,  mettez-y  du  vin  ,  un  peu  de  verjus  ,  j 
du  citron  &des  clous  ;  tirez-le  en-fuite, &  avarié 
Ae  le  ferv-ir ,  verfez  deffus  un  peu  d’élfencje  d’ail,  ' 
.&  fervez  chaudement. 


Gigot  roidé piqué  de  menu  lard  avec  une  ejjence,^  , 
Defoflez  votre  gigot ,,  levez-en  la  moitié  de  j, 
la  viande  ,  faites-en  une  farce  ,  &  piquez  le  j 
dejOTus  du  gigot  ;  mettez-enfuite  la  farce  dedans^  ; 
coufez-le  tout  autour ,  faites-le  cuire  &  glacèf  j 
jeomme  un  fricandeau, & fervez  avec  une  bonne  ■ 
elTence. 

Gigot  à  la  Vaifanne.  "  J 

Dégraiflèz  &  defoifez  un  gigot  de  mouton*  il 
pe  lailfant  que  l’os  du  manche  ;  après  l’avoif  'jj 
.bien  battu ôtez  la  peau  de  delTus  large  comme  , 
Jés  deux  mains  ;  piquez-le  de  menu  lard  ,  arv 
xangez  dedans  une  bonne  farce  ;  faites  un  ragoût  . 
de  pigeons,  ou  d’ailejrons  ou  de  ce  qu’il  vous*plai- 
ra ,  que  vous  mettrez  dedans  ;  recouvrez  de  . 
force  &  mettez  cuire  à  la  braife.  Quand  le  gigot  , 
eft  cuit,  égouttez-le  &  le  fervez  avec  une  effence 
•dé  jambon  &  jus  de  citron  pour  Entrée. 

Gigot  à  rÉJpagnole. 

Parez  le  manche  de  votre  gigot ,  ôtez  l’os  dti  . 
•milieu  &  toute  la  chair ,  à  la  réaerve  d’un  pouce 
d’épaiffeur  que  vous  laiffez  à  la  peau;  battez-Jja 
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légèrement  ;  hachez  la  chair  que  vous  en  avez" 
tiré  avec  fines  herbes  &  fines  épices  ;  mettez-y' 
du  lard  coupé  en  dés ,  &  mettez  cette  farce  dans' 
▼otre  gigot  ;  ficelez^e  ,  &  mettez  cuire  à  la' 
braife. 

Quand  il  eft  cuir ,  fervez-Ie  avec  une  faufTe 
à-  rEfpagnole.  (  Voyez  au  mot  Sattjfe  ^la'  ma¬ 
niéré  de  la  faire.  ) 

Ou  bien  mettez  dans  une  cafferole  du'jus  de' 
bœuf&  du  coulis  de  veau  &  de  jambon  ,  un  pe¬ 
tit  oignon  ;  deux  clous  de  girofle ,  fêl  ,  poivre 
un  verre  de  bonne  huile  ,  câpres  &  anchois  , 
une  gonfle  d’ail ,  un  verre  de  vin  de  Cham- 
ÿ  pagne  ou  d’autre  vin  blanc  ;  faites  bouillir  le' 
tout  &  récumez  ;  paflez  cette  faufle  dans  un  ta- 
this  de  criti  &  vous  en  fervez.  Vous  pouvez  au 
Heu  de  la  ehair  du'  gigdt ,  v-ous  fervir  de  cell» 
de  perdrix  rôtie. 

Gigot  de  Mouton  en  faucijfon. 

Prenez  un  fort  gigot  de  mouton.,  ouvrez-le' 
en  deux  ,  ôtez  les  os  ,  ne  laiffez  que  le  manche 
pour  marquer  que  c’efl:  un  gigot  ;  prenez  une 
partie  de  l'a  chair  du  dedans  de  votre  gigot  ;  cou¬ 
pez  en  de's  du  jambon  ,  des  trufes  fraîches  dans 
la  faifon  &  du  lard;  allaifonnez  le  tout  de  fel  , 
poivre  ,  fines  herbes,  fines  épices,  ciboules, 
perfîl  haché ,  une  pointe  d’ail  ;  lardez  votre 
gigot  par  dedans  de  gros  lard'  bien  aflailbnné  , 
mettez-y  le  falpicon  ,  &  l’ayant  roulé  en  fau- 
ciflbn  &  ficelé, mettez-le  cuire  à  la  braift.  Quand 
il  eft  cuit  &  égoutté  ,  dreflez-le  dans  un  plat ,  & 
fervez  Yar-deflus  un  petit  coulis  avec  un  jus  de 
.  citron  pour  Entrée. 

Gigot  de  Mouton  à  Peau. 

Prenez  un  gigot  de  mouton  mortifié ,  battez- 
lé  avec  leplat  d’un  couperet,  ca£fez-en  le  gros 
os ,  mettez-le  suite  dans  une  marmite  avec  dè 
*  Peau ,  fel  ,  poivre,  clous ,  fines  herbes ,  quel- 
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ques  bardes  de  ianl  &  une  bouteille  de  vin  blaneï 
quand  it  eft  cuit,  tirez  le ,  drelFezle  dans  un 
plat,  mette?  deflous  une  fauCe  à  l’Italienne 
fervez  chaudement  pour  Entrée.  (  Voyez  au 
mtotSaujfe,  Tarticle  Saujfe  à  t'Italtenne,') 

Gigot  de  Moutou  à  la  'Périgord. 

Coupez  des  trufes  en  petits  lardons  ,  coupés 
'êu  lard  de  la  même  façon  ;  alTaifonnez  ces  lar¬ 
dons  de  fel ,  poivre  ,  finés  épices  ,  perlîl ,  ci¬ 
boules  ,  une  pointe  d’ail  ,  le  tout  bien  haché  i 
lardez  par-tout  votre  gigot  de  votre  hrd'&  des  ;; 
trufes  ;  envelopez-le  pendant  deux  jours  dans,  :  | 
du  papier,  de  façon  qu’il  ne  prenne  point  l’air 
&  après  ce  tems-là  ,  faites-le  cuire  à  petit  feit| 
dans  une  calTerole  dans  fon  jus  enveîopé  dé: 
tranches  de  veau  &  de  lard.  Quand  il  eft  cuié'f  î] 
dégraiffez  la  lauffe ,  ajoutez-y  une  cuillerée  dé; 
«oulis  &  fèrvez  chaudement. 

Gigot  de  Mouton  aux  légumes  glacer,  ' 

Prenez  un  gigot  mortifié  que  vous  parez  de^; 
fa  graifle  &  du  bout  du  manche  ,  ficelez-le  &  le;-| 
mettez  dans  une  marmite  avec  bon  boüillon  ;> 
prenez  la  moitié  d’un  choux  ,  une  douzaine  de^ 
racines  tournées  en  rond ,  Sx  gros  oignons  ,  trôis^ 
pieds  de  céleri ,  fîx  navets  ;  faites  blanchir  lej 
tout  enfemble  un  demi-quart  d’heure;  mettez-lesl; 
cnfiiite  dans  l’eau  fraîche,  preffez-le tout  pour* 
qu’il  ne  relie  point  d’eau  ;  ficelez  le  choux  &  le 
céleri  ;  mettez  ces  légumes  cuire  avec  le  gigot  | 
avec  peu  de  fel.  Quand  le  tout  eft  cuit ,  retires  | 
le  gigot  &  les  légumes  lùrun  plat  ;  elTuyez-le  bien 
lie  fa  graiffe  avec  un  linge  blanc  ,  dreflez-le  dans . 
un  plat ,  les  légumes  autour  ;  dégraiffez  enfiiite  • 
&  paffez  au  tamis  le  bouillon  dans  lequel  a  cuit 
le  gigot,  faites-le  réduire  â  deux  cuillerées: 
c’eft  ce  qui  fait  votre  glace  ;  mettez- la  légè¬ 
rement  fur  |e  gigot  &  fur  les  légumes  pour  le* 


G  I  G,  G  I  G. 

l^îacer  également  ;  enfiiite  vous  mettrez  un  cou>- 
lis  clair-dans  la  calTerole  où  vous  avez  fait  gla.- 
ter  votre  boiiillon  pour  en  détacher  ce  qui  refte  ; 
paCez  cette  lauffe  au  tamis  pour  la  rendre  pluS’ 
claire ,  &  lèrvez.  fur  les  légumes  fans  toucher  à 


ia  glace. 


Gigot  de  Mouton  à  la  perjillade. 


Prenez  un  gigot  mortifié  que  vous  parez  &  fi¬ 
celez  ;  faites-le  cuire  enfiiite  avec  du  boiiillon  , 
très-peu  de  fel  &  un  bouquet  garni.  Quand  le 
gigot  efl  cuit ,  retirez-le ,  faites  réduire  le  bouil¬ 
lon  après  l’avoir  dégraifféjufqu’à  ce  qu’il  foit  en 
glace  ;  remettez  enfiiite  le  gigot  dans  la  caf- 
■lèrole,  ayez  loin  de  le  remuer  crainte  qu’il  ne 
s’attache.  Quand  il  ne  refte  plus  de  faufle  dans 
la  caflerole  ,  dreffez  le  gigot  dans  un  plat  ;  met¬ 
tez  dans  la  cafferolë  un  coulis  clair  pour  déta¬ 
cher  ce  qui  refte  ;  faites  blanchir  une  bonne 
pincée  de  perfîl  pendant  un  demi-quatt  d’heure 
dans  de  l’eau  boitillante  ,  retirez-le  pour  le  met¬ 
tre  dans  l’eau  fraîche  ,  preflez-le  &  le  hachez; 
très-fin  ;  mettez-le  perfil  dans  votre  faufle  jaflai- 
fonnez'  de  bon  goût ,  &  lèrvez  fur  le  gigot. 

Gigot  de  Veau  farci. 

Prenez  un  gigot  de  veau ,  levez-en  la  peair 
de  façon  que  le  manche  y  tienne  ;  tirez-en  tputo 
la  chair,  faites-en  une  farce  avec  de  la  graifle  , 
lard ,  fines  herbes  ,  fines  épîces  ,  ciboules  ha¬ 
chées  ,  champignons ,  un  peu  de  mie  de  paire 
trempée  dans  de  la  crème  avec  quatre  ou  cinq 
jaunes  d’œufs  ,  le  tout  haché  enîêmble  &  pilé 
dans  le  mortier  ;  farciflez-en  votre  gigotin  ; 
ayez  la  peau  d’un  autre  gigotin  que  vous  met- 
’  tez  par-deflus  ,  &  que  vous  coufez  enfemble  ; 
faites-le  cuire  à  la  braift  ,  &  quand  il  eft  cuit 
fervez-le  avec  un  ragoût  de  champignons  ,  ou; 
«ne  faufle  hachée  ,  ou  un  lâingaras. 
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Gigot  de  Veau  à  Vétoufade^ 

Lardez  votre  gigot  de  gros  lard  ,  &  le  paP- 
fez  à  la  caflerole  ;  mettez-le  enfuite  étouffer, 
dans  une  terrine  avec  champignons  ,  une  cuit-  ' 
lerée  de  boiiillon  ,  un  verre  de  vin  blanc  ,  fel<& 


poivre  ,  bouquet  de  fines  herbes  ,  clous  de  gi¬ 
rofle  &  mufcade.  Quand  il  eftcuit,  liez  lafaufié 
avec  farine  frite  ,  &  fervez  pour  Entrée  garni  de 
pain  frit  avec  jus  de  citron. 

Ou  bien  quand  il  elî  cuit,  liez- le  d’un  coulis  • 
it  fervez  de  même  chaudement.  •  ; 

GIMBLETTE.  Sorte  de  pâtifferie  dure  de  la  ’ 
groffeur  du  petit  doigt  tournée  en  rond  en  ma- 


Manière  de  faire  des  Gtmbhttes.  '  -  " 
Prenez  un  quarteron  de  farine  ou  plus  ,  fl 
vant  la  quantité  que  vous  voulez  faire  ,  ave«S 
nneonce  &  demie  ,  ou  tout  au  plus  deux  on^ 
de  fucre  en  poudre,  deux  ou  trois  jaunes  d’œi 
un  blanc  d’œuf  tout  au  plus, un  peu  de  fleur  d’ora» 
ge,  un  peu  de  inufc  &  d’embre  préparés,  mais  fr" 
peu  ;  paîtriflèz  le  tout  enlemble  &  en  faites 
pâte  ferme  ;  lî  la  pâte  n’étoit  pas  maniable  & 
pouvoir  pas  fe  filer  pour  la  mettre  en  petits 
îieaux  ,  mettez-la  dans  le  mortier  ;  verrez-y 
petite  goutte  d’eau  de  fleurs  d’orange  &  d’ 
claire  pour  la  rendre  plus  maniable  ,  puis  fi'  ^ 
celez-la  en  petits  ronds,  faites-la  revenir  dansi; 
l’eau  boiiillante  comme  les  bifcotins  ;  dreffez-l» 
fur  des  feiiilles  de  fer  blanc  ou  fur  du  papier  ,  & 
faites  cuire  de  même  que  les  bifcotins.  Voilà  cè  > 
que  l’on  a;^elle  gimblettes  d’Alby  oude  Tou?  , 
loufe  &  de  Rome.  .  î 

GINGEMBRE  ,  Zinzîher.  Racine  d’un  petit-^ 
xofèau  qui  croît  aux  Indes  &  aux  Ifles  Antilles  • 
d’où  on  nous  l’apporte  préfèntement.  Elle  s’é-, 
tend  beaucoup  ,  rampe  &  multiplie  dans  la 
terre  i  elle  elt  un  peu  platte,  nouée- à 'denfi|t_ 
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roncîè ,  longue  &  large  à  peu  près  comme  lé 
'pouce.'  On  la  fait  fécher  avec  grand  foin  fur 
les  lieux  au  foleil  &  au  four  ;  car  elle  eft  chargée 
de  beaucoup  d’humidité  qui  la  pourriroit  en  peu 
de  tems.  Quelques  Marchands  l’entourent  d’un 
bol  rouge  pour  l’empêcher  de  le  carier  ,  &  pour 
la  eonferver  plus  long-tems:  avant  de  l’employer 
on  a  foin  de  la  bieiwnonder  de  lôn.  écorce. 

On  la  mêle  dans  les  épices,  principalement 
quand  le  poivre  eft  cher^-à  caufe  de  fon  goût  âcre 
&  aromatique  qui  excite  l’appétit. 

On  doitchoilîr  le  gingembre  nouveau  bien 
nourri ,  qui  n’ait  point  été  carié  ,  qui  foit  d’utie 
bonne  odeur  ,  de  couleur  grife  ,  rougeâtre  en 
dehors  &  blanche  en.  dedans  ,  &  d’une  laveur 
■  âcre  ,  piquante  &  aromatique. 

Le  gingembre  contient  beaucoup  dé  felâcre  -, 
ÿt  d’huile. 

Il  approche  delà  nature  du  poivre;  mais  com^ 
me  le  remarquent  de  fçavans  Médecins  ,  il  eft 
d’une  lùbftance  moins  volatile  qui  le  rend  plus 
lent  à  agir. 

_  U  chaffe  les  vents ,  ilpouflTepar  les  urines,  il 
divife  les  humeurs  groffieres  ,  il  aide  à  la  di- 
geflidn  ,  il  provoque  l’appétit  à  caufe  de  fon 
îel  âcre  fort  incilîf  &  pénétrant,  capable  de  pro¬ 
duire  de  fembîables  effets. 

Son  ufage  trop  fréquent  enflamme  les  hu- 
tneiirs  pat  la  grande  raréfaélion  que  fon  fel  y 
excite.  _ 

Le  gingembre  convient  dans  les  tems  froids 
aux  vieillards  ,  aux  phlegmatiques  ,  à  ceux  dont 
les  humeurs  font  groflieres  &  peu  en  mouve¬ 
ment  ,  qui  digèrent  avec  peine  ,  &  qui  font  fu- 
jets  aux  vents  ;  mais  il  eft  pernicieux  aux  jeunes 
gens  d’un  tempérament  chaud  &  bilieux. 

Gingembre  enfalade^ 

Quand  lé  gingembre  eft  encore  tendre  i  on 
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«lanj  la  fiiite  S  bien  en  grandeur  qu’ils  devien¬ 
nent  gros  comme  le  pouce  ;  ainfî  les  premiers 
girofles  ne  diftérent  des  féconds  ,  qu’en  ce  qu’ils 
font  moins  gros  &  moins  murs.  Ces  derniers 
font  très  rares ,  &  on  les  appelle  chez  nous  meres 
de  girofles  ;  il  naît  deffus  une  gomme  noire , 
fort  odorante  &  d’un  goût  aromatique. 

On  doit  choiitr  les  girofles  gros  ,  bien  nour¬ 
ris»  récens  ,  faciles  à  rompre  ,  d’un  goût  Si 
d'une  odeur  agréable  &  aromatique.  ■ , 

Ils  fortifient  les  parties,  ils  relTerrent ,  ils  ar¬ 
rêtent  le  vomiflTement  ,  ils  réfiftent  à  la  mali- 

fnité  des  humeurs  ,  ils  appaifent  le  mal  des" 
ents,  ils  atténuent  les  humeurs  groffieres  &  vif-- 
queufes  i  ils  aident  à  la  digeflion ,  &  rendent 
l’haleine  agréable. 

'Ils  font  fort  ufîtés  dans  les  (âufles  pour 
leur  goût  &  leur  odeur  aromatique.  Ils  pro- 
duifènt  les  bons  effets  que  nous  leur  avont 
attribué  par  leurs  principes  volatils  &  exahés , 
qui  divifent  &  atténuent  les  a'imens  grofïters 
contenus  dans  l’elloinac ,  qui  confcrvent  les  li¬ 
queurs  dans  une  jufle  fluidité  .  &  qui  aug¬ 
mentent  la  quantité  des  elpriis  animaux. 

Ils  échauffent  beaucoup  quand  on  en  ufè  avec 
excès  ;  ils  contiennent  beaucoup  de  fol  eflêntiel 
&  d’huile  aromatique.  L’huile  qu’on  en  tire  eft 
plus  grofliere  qu’aucune  de  celles  qui  fo  tirent 
des  autres  aromates  ,  quifqu’elle  va  au  fond 
de  l’eau ,  &  cette  grofliereté  même  fait  la  qua-  ■ 
lité  brûlante  &  cauftiqüe  qu’on  remarq’..e  dans 
le  girofle  ;  c’eft  pourquoi  cet  aflaifbnnement  de¬ 
mande  encore  plus  de  précaution  que  le  poivre 
&  Je  gingembre. 

Le  girofle  convient  en  hiver  aux-  vieillards , 
aux  phlegmatiques,  &  à  ceux  qui  abondent  en  hu¬ 
meurs  grofliercs^  mais  les  jeune;  gens  d’un  tea»* 
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pecament  chaud  &  bilieux  doivent  s’en  ablÏBniir. 
©U  en  ufer  modérément.  ' 

■  Il  y'  a  une  autre  elpece  de  girofle  très-rare  &■ 
très  précieux  appellé  girofle  Royal  ;  il  eft  gros  4 

&  long  à  peu  près  comme  un  grain  d’orge  , ■& 
il  porte  en  fbn  fommet  une-  petite  couronner^ 
ce  qui  lui  a  peut-être  fait  tlonner  le  nom>degi«4 
rofle  Royal,  Il^a  plus  de  goût  &  plus  d’odei^!'| 
que  le  girofle  ordinaire  ,  &  il  croît  fur  un  arbr^ 
que  l’on  dit  être  unique  en  fon  elpece ,  &  qiÿ^J 
vient  au  milieu  de  l’Ifle  Maccia  dans  les  Ind^ 
©rientales.  Nous  ne  voyons  point  de  ce  girc||g| 
parce  que  le  Roi  de  l’Illè  fait,  dit-on,  garJlj^l 
vue  l’arbre  qui  le  porte ,  &  ne  veut  point, 
d’autres  que  lui  s’en  lèrvent.  ■ 

GLACE  ,  S&ccarum-  concretum.  En 
eonfifeur  eft  un  fucre  épaifli  fur  les  fruirs  qu’^3 
a  confi ,  &  qui  y  forme  une  maniéré  de 
en  fait  la  beauté. 

La  glace  pour  les  raarons  Ce  fait  avec  lŒ 
fiicre  cuit  à  lilfé.  Voyez  au  mot  Maron  y 
ment  cela  (ê  fait.  -"iaH 

GLACE ,  Saccarum  mm  avî  albumtm 
mm.  Terme  de  Pâtiflier  ;  glace  dont  on 
pour  froter  les  bifcuits,fes  macarons  &femblâb|M 
fortes  de  pâtifferie  :  voici  comment  elle  fe  fa^| 
Prenez  un  quarteron  de  lucre  en  poutfre  , 'ofS 

davantage  lî-  vous  en  avez  belbin ,  avec  un'blanSa 
d’œuf  3l  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange;  mïtr^ 
tez  le  tout  dans  une  écuèlle  ,  &  le  battez  bieit';! 
^Iqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  en  maniéré  de  lÿroÈ'iJ 
bien  épais  ;  &•  lorlque  vous  voudrez  vous  en, ,4 
fervir  ,  prenez  un' couteau  avec  la  pointe  duqaeJL'l 
vous  étendrez  cette  glace  fur  vos  bilcuits ,  maf-..i 
fepains  ou  autre  piece  de  pâtifferie  qu’il  faut  gla-  -?' 
cer  pour  être  belle. 
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,  •GLACLR.  Terme  de  confifeur;  former  une 
■cfjjece.de  glace. fur  les  fruits  qu’on  confit  ,  ce 
qui  Ce  fait  avec  du  fiicre  &  un  blanc  d’œuf  :  on 
dit  auffi  glacer  des  marons.  Voyez  au  mot  Ma~ 
roH,  l’article  Marons  placés. 

GLACER  DF-r  LIQUEURS  ,  Aquas  gla- 
ctare.  Pour  rendre  plus  agréables  les  eaux  ou 
liqueurs  que  l’on  boit  dans  les  grandes  chaleurs 
de  l’été  pour  iè  rafraîchir  on  les  .glace  voici 
comment. 

Prenez  des  boëtes  -de  fer  -blanc  pleines  de  li¬ 
queurs  bonnes  àboire, -comme  d’eau  de  cerifes  , 
de  frambotfes ,  de  fraîfe^  ou  autres  ;  mettez-en 
ce  que  vous  voudrez  dans^n  feau  à  un  doigt  de 
diftance  l’une  de  l’autre  ;  prenez  enfiiite  de  la 
glace  ,  broyez-la  bien  &  la  fallez  lorfqu’elle! 
fera  broyée  ;  mettez-en  promptement  dans  le 
feau  &  tout  autour  des  boëtes  de  fer  blanc 
dans  lefquelks  font  vos  eaux  ,  jufqu’à  ce  qu’il 
■foit  plein  &  que  les  boëtes  -foient  couvertes. 

Si  vous  voulez  que  les  eaux  glacentjromp- 
-temAit ,  mettez  deux  litrons  de  fel  ou  environ, 
laMez  repofer  les  eaux  une  demi-heure  ou  trois, 
quarts  d’heure  ,  prenant  garde  de  tems  en  tems 
que  l’eau  ne  lurmonte  les  boëtes  à  mefure  que 
la  glace  fe  fond  ,  &  qu’elle  ne  pénétre  jufqù’aux 
liqueurs.  Pour  éviter  cet  inconvénient ,  vous 
.ferez  au  bas  du  feau  un  trou  où  vous  mettre^ 
un  fauflet ,  &  par-là  vous  tirerez  l’eau  de  tems 
en  tems  ;  après  çela  rangez  la  glace  de  delRis 
vos  boëtes ,  remuez  la  liqueur  avec  une  cuillier 
pour  la  faire  glacer  en  neige  ;  lî  elle  fe  glaçoit 
en  trop  gros  morceaux  ,  il  faudroit  la  remuet 
avec  la  cuillier  ,  afin  de  la  difîbudrs  ,  parce  que 
les  eaux  akilî  glacées  n’ont  plus  qu’un  goût  in- 
fipide. 

Lorfque  vous  aurez  ain-lî  remué  toutes  vos 
l*ûëtes.&  vos  liqueurs ,  en  prenant  garde  qu’il 
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n’y  entre  point  de  glace  faléc  ,  recouvrez  -  let 
de  leur  couvercle  ,  puis  de  glace  &  de  felpilé, 
comme  la  première  fois  :  plus  vous  ftiettrez  de 
fel  avec  la  glace  ,  &  plutôt  les  eaux  Ce  conge-, 
lent  :  ne  les  tirez  du  feau  que  quand  vous  vou-  • 
drez  les  (èrvir. 

Nous  avons  déjà  dit  à  l’article  de  l’Eau ,  que 
l’ufage  de  la  glace  peut  être  quelquefois  conve¬ 
nable  dans  de  certains  pais  &  à  de  certains  tem- 
péramens  ,  pourvû  qu’on  en  ulê  avec  pruden¬ 
ce  &  avec  modération  ;  mais  en  général  on  ne 
peut  que  regarder  comme  très-pernicieux  cet 
ufage  dans  un  climat  aulfi  tempéré-  que  le  n^ 
tre. 

Quelques  auteurs  prétendent  pourtant  que 
i’ufage  de  la  glace  cft  fort  falutaire.  Entr’aiitre 
J’ifanelle  tâche  d’en  prouver  la  néceffité  ,  parce 
qu’on  rapporte  qu’avant  que  l’ufage  de  la  glace 
fât  introduit  chez  les  Siciliens ,  comme  iis  vivent 
dans  un  climat  fort  chaud ,  &  que  leurs  eaux  ■ 
fontaufli  fort  chaudes  ,  ils  étoient  tous  les-an» 
expofés  à  des  fievres  malignes  très  -  cruelles,,-* 
qui  enlevoient  beaucoup  de  monde  -,  &  l’onaffu'  J 
re  que  ces  fievres  difcontinuerent  depuis  l’ufaee 
de  la  glace  ,  à  un  point  que  dans  la  feule  Viflè 
de  Meffine  il  mourroit  tous  les  ans  mille'  perfon-  j 
res  de  moins  qq’auparavant ,  ce  qui  fût  caufe  ] 
que  dans  la  fuite  ceux-mêmes  de  la  lie  du  peujde  * 
faiioient  chaque  année  leur  provifion  de  glaç«5 
pour  fe  préferver  des  maladies  auxquellesib 
croient  auparavant  lî  fujets. 

On  convient  avec  Pifanelle  que  l’ufage  d» 
la  glace  peut  être  falutaire  dans  des  pais  chaiids,'- 
d’autant  que  l’air  y  étant  exceflivement  écbanflï 
par  l’ardeur  du  foleil ,  les  corps  ont  befoin  jl’H®* 
liqueur  qui  puifle  arrêter  le  mouvement  impé¬ 
tueux  de  leurs  humeurs  ,  &  les  rendre  d’np#  ^ 
confiflance  un  peu  plus  épaiffe  ;  mais  s’enfiiit- 
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, il  de  là  que  l’ufage  de  la  glace  fait  également 
convenable  pat-tout  î  Nos  humeurs  n’étant  pas 
dans  un  mouvement  auffi  rapide  &  auffi  tumul¬ 
tueux  qu’elles  le  font  chez  les  Siciliens ,  ne  don¬ 
nent-elles  pas  plus  deprile  à  l’aâion  de  la  glace, 
qui  peut  les  congeler  beaucoup  plus  facilement, 
vivant  dans  un  climat  tempéré/  Nous  n’avons 
liefoin  que  d’alimens  tempérés,  qui  entretiennent 
nos  liqueurs  dans  une  jufle  fluidité.  Si  elles  de- 
venoient  ou  trop  groïïîeres  ou  trop  tenues  ,  elles 
pourvoient  cauftr  différentes  maladies. 

Enfin  ces  liqueurs  extrêmement  froides  ,  que 
l’on  boit  à  profufîon  dans  les  grandes  chaleurs 
d«  l’été  ,  jettent  tout  d’un  coup  le  corps  dans  un 
•état  oppofé  à  celui  on  il  étoit  auparavant  ;  or 
ces  paffages  lûbits  d’un  état  à  un  autre ,  font 
toujours  dangereux  ,  comme  le  remarque  Hipo- 
cràte  ,  parce  que  tout  ce  qui  eft  exceflSf  efi  en¬ 
nemi  de  la  nature, 

Encore  fi  l’on  fe  contentoït  de  boire  modé¬ 
rément  frais  ,  les  accidens  ne  (èroient  pas  fi  fré- 
quens  :  mais  outre  que  l’on  rend  les  liqueurs  les 
plus  froides  que  1  on  peut ,  en  les  fkilànt  tremper 
iong-tems  dans  i.t  glace ,  on  en  jette  encore  dans 
ces  memes  liqueurs  ,  &  l’on  avale  enftmbl.e  la 
glace  &  la  liqueur. , 

Les  Italiens  St  les  Efpagnols  font  la  même 
chofe ,  &  quoique  la  chaleur  de  leur  pais  , 
qui  eft  beaucoup  plus  confidérable  que  celle 
du  nôtre ,  les  autorifo  davantage  à  fo  fervir 
de  ces  fortes  de  boiflbns,  ils  ne  laiflent  pas 
cependant  de  payer  aflez  fouvent  ce  plaifir  par 
la  perte  de  leur  vie  ,  &  c’eft  acheter  très- cher 
un  repentir. 

GLACIERE,  Glacicî  reteptaculum.  Lieu  creu- 
fé  en  terre  où  l’on  conferve  de  la  glace  pour 
boire  frais  en  été. 

Une  glacière  fc  creufo  ordinairement  en  rond. 
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cinq  ou  fîx  toifcs  avant  dans  la  terre  :  on  peut  lui., 
donner  trois  toifes  de  diamètre.  Quand  on  la. 
creufe  ,  on  doit  toujours  aller  en  étréciflant  par 
Je  bas ,  de  crainte  que  la  terre  ne  s’afFaifle.  Cela 
fait ,  environ  à  trois  pieds  du  fond  ,  on  fait.unê 
elpece  de  plancher  de  charpe.ite  ,  &.ron  met. 
des  douves  de  bâteau  deffus  ,  afin  de  laifler  écou?> 
1er  l’eau  qui  peut  diôiller  de  la  glace  ,  &  qui  W 
feroit  fondre  lans  cette  précaution  :  on  couvre' 
enfuite  la  glacière  de  grande  paille  ;  cette  coutT 
verture  eft  faite  en  formé  de  piramide  qui  porte_  ' 
à  terre  ;  on  y  fait  une  double  porte  pour  y  en-'- 
trer  :  le  palTage  pour  aller  de  l’une  à  l’autre  efti , 
une  petite  allée  couverte  :  ces  portes  doivèntj' 
ctr.p  toujours  tenues  fermées  ,  de  peur  que  l’air 
chaud  y  entrant  en  faffe  fondre  la  glace. 

Loriqu’on  remplit  la  glacière  de  glace  ,  il 
faut  avoir  foin  de  la  brifer  ,  afin  que  s’entaffant  ' 
mieux  elle  ne  falTe  qu’une  mafle  ;  quand  la  tnaffe; 
eft  faite ,  on  la  couvre  de  paille.  •  .  '  “ 

Quand  on  veut  tirer  de  la  glace  de  la  glacière»'  ' 
on  en  caffe  avec  la  tête  d’une  coignée  ou  tout 
autre  inftrument ,  &  on  s’en  fert ,  comme  on  L’ï 
dit ,  pour  rafraîchir  les  liqueurs. 

GLANDE,  Glamlula.  Chair  molle,  Ipoà*.'; 
gieuiè  &  ^ra(re,qui  fert  à  affermir  &à  conferveti': 
la  féparation  des  vaiffeaux  ,  à  boire  les  humeurs  ' 
fuperfiuës  &  à  en  humeder  d’autres. 

Les  glandes  font  prefque  toutes  tendres ,  fri^'s’'  ; 
blés  Si  agréables  au  goût ,  de  bon  fuc  ,  nourrifo»  ’ 
fautes  &  âifées  à  digérer,  principalement  quand,  ,, 
l’animal  s’eft  bien  porté  ,  &  qu’on  lui  a  donné’' 
de  bons  alimens.  *. 

GODIVEAU  ,  efpece  de  pâté  qui  fo  fait  dé' 
veau  haché  &  d’an  douillettes ,  avec  plufieurs^ 
fortes  d’ingrédiens  ,  comme  afperges  ,  culs  d’ar»‘ 
tichaux,  champignons ,  palais  de  bœuf ,  jaunM 
d’œufs. 

Codtvea» 
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Godiveau  d’un  Fcupton. 

Prenez  de  la  cuifle  de  veau  ,  de  bonne  graifle 
Blanchie  &  du  lard  blanchi ,  le  tout  bien  haché  ; 
«joutez-y  trufes ,  champignons  hachés  ,  perlîl  , 
ciboule,  mie  de  pain  imbibée  de  bon  jus  ou 
trempée  dans  de  la  crème ,  quatre  œufs ,  deux 
entiers  &  deux  jaunes  ;  formez  votre  poupeton 
avec  cette  farce ,  &  le  mettez  dans  une  poupe- 
tonniere  ou  dans  une  caflerole  avec  des  bardes 
de  larddeffous. 

Prenez  enfuite  de  petits  pigeons  avec  des  crê. 
tes ,  quelques  ris  de  veau  ,  champignons ,  tru¬ 
fes  ,  que  vous  pafiTez  dans  la  caflerole  avec  un  peu 
de  lard  fondu ,  &  que  vous  mouillez  d’un  peu  de 
jus  j  quand  le  tout  efi  cuit ,  dégraiflez  bien  ,  & 
liez  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon. 

Arrangez  enfuite  vos  pigeonneaux  avec  leurs 
garnitures  dans  le  poupeton  ,  &  les.couvrez  de 
la  même  farce  avec  des  bardes  de  lard  tout  au¬ 
tour  ,  &  avec  un  œuf  battu  ;  unifiez  votre  pou¬ 
peton  ,  &  le  mettez  cuire  au  four ,  ou  bien  à  la 
braife ,  à  petit  feu  defllis  &  deflbus. 

Quand  il  efi  cuit ,  dégraiflez-le  bien  ;  renver- 
fez-le  dans  uniplat  ;  qu’il  foit  de  belle  couleur, 
&  au  -  defliis  faites  un  trou  de  la  largeur  d’ua 
écu  ,  &  y  mettez  un  coulis  clair  ou  une  eflenc# 
de  jambon. 

*  Si  c’eft  pour  une  moyenne  entrée  ,  garniflez- 
le  de  petites  feuillantines ,  c’eft-à-dire  du  même 
godiveau  que  vous  ayez  fait  votre  poupeton  ;■ 
faites  des  boules  comme  des  petits  œufs ,  que 
vous  trempez  dans  un  œuf  battu  ,  &  que  vous- 
pannez  d’une  mie  de  pain  bien  fine  ;  faites-les 
frire  &  en  garniflez  le  bord  de  votre  poupeton. 

L’on  fait  des  poupetons  de  cailles  ,  de  per¬ 
dreaux  ,  de  faifandeaux ,  d’ortolans  &  de  tout 
ce  que  l’on  veut  ;  il  n’v  a  que  le  ragoût  qu’oa 
Tome  II.  '  K 
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met  dedans  qui  fait  la  différence  j  ,  le  même  go» 
diveauTert  toujours. 

Fâté  de  Godiveau. 

Hachez  bien  un  morceau  de  rouelle  de  veau, 
avec  graiffe  de  bœuf  &  un  peu  de  lard  ;  mettez- 
y  enfuite  le  blanc  d’un  œuf  cru  ,  &  mêlez  bien 
le  tout  avec  la  gâche,  &  raffaifonnez  de  fèl, 
poivre,  clous,  mufcade  ,  fines  herbes  &  cibou¬ 
le  ;  drefTez  votre  pâté  dans  une  abaifle  fine  de 
telle  forme  que  vous  voudrez  ,  ronde  ou  ovale, 
&  de  trois  ou  quatre  doigts  de  hauteur  ;  garnit 
ièz-le  de  champignons ,  trufes ,  ris  de  veau,  crê¬ 
tes  ,  culs  d’artjcnaux  ,  morilles '&  andoàillette,r 
à  l’ouverture  du  milieu  ;  couvrez-le  de,  la  même 
pâte,  mais  non  pas  tout-à-fait,  c’eft-à-dire, 
laiflez-lui  une  ouverture  au  milieu  ;  dorez-le  & 
le  faites  cuire  pendant  deux  heures. 

Quand  il  efl  cuit ,  mettez-y  un  coulis  clair  de 
veau  &  de  jambon ,  &  fervez  chaudement  pour  ' 
Entrée. 

Les  pâtés  d’afliette  qui  fe  façonnent  en  rond 
fe  font  de  même ,  excepté  qu’on  les  couvre  en¬ 
tièrement  ,  &  l’on  fait  un  petit  dôme  au  milieu: 
on  les  dore,  &ilne  faut  qu’une  heure  pour  les 
cuire  :  on  y  met  un  coulis  de  même. 

Ces  fortes  de  godiveaux  dans  kfquels  il  entre 
beaucoup  de  lard  ,  de  graiffe  &  femblables  af- 
faifonnemens ,  font  indigeftes  &  pefans  fuf 
tomac  ;  &  pour  peu  que  l’on  foit  attentif  à  » 
lanté  ,  on  doit  en  manger  fobrement.  . 

GOGUE  AU  SANG.  Ratiffez  un  foie  de 
veau  ,  afin  d’en  ôter  les  filandres ,  &  le  hache* 
groffierement  ;  mettez-y  de  la  panne  &  del’ot* 
gnon  en  petits  dés  ,  des  herbes  fines  avec  affala 
fonnement  convenable  ;  détrempez  le  tout  avec 
du  fàng  de  veau  ou  de  porc ,  de  façon  que  cela  - 
Ke  foit  point  trop  liquide  ;  mettez-y  quelques 
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jaunes  d’œufs  crus  &  de  la  coriandre  en  poudre  , 
une  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  ,  le 
tout  bien  mêlé  enfemble  ;  garniflez  une  poupe- 
tonniere  ou  caflerole  de  bardes  de  lard  &  d’une 
crépine  de  porc  defllis;  mettez  votre  foie  dedans; 
envelopez  bien  le  tout  ;  garniflez  de  quelques 
bardes  de  lard  ,  &  faites  cuire  dans  le  four,  feu 
deffus  &  deffbus ,  pendant  environ  deux  heures  ; 
quand  votre  gogue  eft  cuite,  dreflfez-la  dans  un 
plat ,  &  fervez  avec  une  eflence  de  jambon  pour 

La  même  compofîtionïèrt  à  faire  des  fàucifles 
plates ,  que  l’on  fait  griller  dans  une  abaifle  , 
&  qui  Ce  fôrvent  de  même  avec  une  eflence  de 
jambon. 

Il  eû  évident  que  ctette  gogue  efl  très-indigeC- 
te  :  le  fang  des  animaux  de  quelque  maniéré 
ju’on  le  prépare  eft  toujours  difficile  à  digérer  : 
il  fe  coagule  aifément ,  &  fournit  quantité  d’hu¬ 
meurs  groffieres. 

GOUJON,  Gobiut.  Il  y  en  a  dedeuxefpe- 
ces  ,  l’un  de  mer ,  qui  eft  blanc  ou  noir^,  &  l’au¬ 
tre  de  riviere. 

Le  goujon  de  mer  &  celui  de  riviere  doivent 
être  choifis  longs  &  menus  :  le  plus  gros  goujon 
eft  ordinairement  oeuvé  &  n’a  pas  à  beaucoup 
■Çrès  une  faveur  fi  agréable  que  le  petit. 

La  chair  du  goujon  eft  molle ,  peu  ferrée  eit 
fes  parties ,  &  peu  chargée  d’humeurs  groffieres 
&  vifqueufes  ;  c’eft  pourquoi  il  produit  un  aflez 
bon  fuc  ,  &  fe  digère  facilement  :  il  ne  nourrit 
que  médiocrement  :  il  ne  produit  de  mauvais 
effets  qu’autant  qu’on  en  ufe  avec  excès. 

Il  convient  en  tout  tems  ,  à  toute  forte  d’âges 
&  de  tempéramens. 

i  On  frit  le  goujon  &  on  l’apprête  de  même  que 
l’éperlan.  Voyez  Eferlan. 

GOUROT ,  Spra,  Efpece  de  gâteau  rond 

K.  ij 
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fait  avec  du  fromage.  Voici  la  maniéré  d’erf 
Élire. 

Prenez  de  la  fleur  de  farine ,  paîfriflez-la ,  fai- 
les-en  une  abailTe  fine ,  &  l’étendez  fur  le  tour 
ou  fur  une  table  bien  propre. 

Faites  à  part  une  farce  avec  du  fromage  m’ou 
^ui  ne  foit  point  écrémé  ,  bon  beurre  frais  &  du 
tel  ;  mêlez  &  maniez  bien  le  tout  enfemble  ;  • 
ajoutez-y  du  lait  pour  le  détremper  :  la  crème 
rendra  encore  la  pâte  plus  fine.  ' 

Eparpillez  de  cette  farce  fur  votre  abaiffe ,  de 
l’épaiffeur  d’un  écu ,  roulez  enfuite  l’abaiffe  &  la 
pliez  ;  quand  elle  eft  roulée  &  pliée ,  maniez-la 
,  &  la  mettez  en  pain  ;  applatiffez  -  la  encore  > 

&  y  étendez  une  fécondé  fois  de  la  farce  î- 
faites  la  même  qu’auparavant  jufqu’à  trois 
fois ,  &  à  la  troifîéme ,  formez  de  cette  pâte  dés 
elpeces  de  boudins,  que  vous  roulerez  fur  le  / 
tour  en  colimaçon,  de  forte  qu’ils  foient  attachés 
l’un  à  l’autre  ,  &  que  le  tout  forme  un  gâteau 
rond  ;  cela  fait ,  mettez  votre  gourot  au  four  • 
qui  doit  être  un  peu  chaud  de  tous  côtés,  potir* 
le  faire  bien  cuire  &  lui  donner  belle  couleur:  , 
quand  il  eft  cuit  &  bien  coloré  ,  fervez-le  chau¬ 
dement  :  on  peut  aulli  le  manger  froid. 

GOUTER  ,  Miranda.  Petit  repas  qu’on  . 
entre  le  dîner  &  le  foupcr.  Les  perfonnes  qnt 
travaillent  beaucoup  ,  qui  font  dans  itn  exercice 
continuel,  ftifant  beaucoup  de  diffipation  ,  font 
dans  une  elpece  de  nécefltié  de  prendre  quelques  ' 
alimens  dans  l’intervalle  du  dîner  au  fouper,ppur 
réparer  par-là  les  pertes  qu’ils  font  ;  mais  ceux 
qui  mènent  une  vie  molle  ,  oi/îve  &  parelTeufé» 

Si  qui  coiT'é-iuemiTient  diflipent  peu  ,  ne  font 
par-ià  que  fi’-charger  leur  eftomac,  peut  - 
encore  cb  irgé  de  viandes  du  dîner  ,  &  qui  doi^ 
bientôt  l’être  par  celles  du  fouper,  '  ‘ 
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GRAISSE  ,  Adefs.  Cette  partie  des  animaux 
eft  d’une  fubftance infîpide  ,  difficile  à  digérer, 
propre  à  produire  au  (ûc  épais ,  à  rébuter  l’eftb- 
mac  &  d’exdier  des  naufées  ;  on  ne  hiffe  pas 
d’en  faire  un  fréquent  ulàge-  dans  les  caifines  , 
mais  les  viandes  ainfî  affaifonnées  n’en  font  que 
plus  indigeftes. 

La  grailfe  de  boeuf  fert  à  faire  toutes  'fortes 
de  farces ,  à  nourrir  des  braifes  &  à  cuire  des 
tardons  d’Efpagne. 

On  n’emploie  gueres  la  graiffe  de  mouton  , 
parce  quelle  efl  lujette à  (entir  le fuif. 

Ce  mot  s’entend  aulïi  de  la  graiffe  de  rôt,  qui 
tombe  dans  la  lecheffite  ,  &  qu’on  ramaffe  dans 
des  pots  pour  fervir  au  befoiiv. 

La  graiffe  de  volaille  efl  la  plus  fine  &  la  meil¬ 
leure  :  on  l’emploie  pour  quelque  ragoût  :  on 
comprend  fous  ce  genre  la  graiffe  de  chapon  , 
de  poularde  &  même  d’oie  ,  qui  font  toutes  bon¬ 
nes  :  elles  font  quelquefois  mêlées  d’un  dégoût 
de  perdrix  ou  d’autre  gibier  ;  mais  elles  n’en  font 
que  meilleures. 

La  graiffe  de  cochon  rôti  plaît  affez  au  goût, 
&■  plufîeurs  s’en  fervent  volontiers  ainff  que 
des  autres  dans  les  mâifons  où  la  dépenfe  eft 
bornée, 

GRAS-DOUBLE.  Ces  parties  étant  d’une 
lùbftance  membraneufe  ,  font  auffi  comme  les 
autres  membranes  ,  dures  ,  vifqueufes  ,  gluti- 
neufês ,  difficiles  à  digérer  &  propres  à  produite 
des  obftruftions. 

Gras-double  grillé  avec  une  faujfe  pquante. 

Prenez  du  gras-double  le  plus  gras  &  le  plus 
épais  ,  bien  lavé  &  bien  ratiffé  .  laites- le  cuire 
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fel ,  gros  poivre  ,  perlîl ,  ciboules ,  ail ,  écha.;  ■: 
lotes  ,  le  tout  haché  très-fin  ;  trempez-le  dan» 
la  marinade  ;  pannez-Ie  de  mie  de  pain  ,  &  fai-  ; 
tes  griller  ;  pendant  qu’il  cuit  ,  -  arrolez-le  de 
tems  en  tems  avec  le  refiède  la  marinade;  quand 
il  efl  bien  coloré  ,  fervez  avec  une  faulTe  claire 
piquante. 

Gras-dotible  à  la  braife  avec  une  fauffe  à 
l'échalote. 

’ChoifilTez  du  gras-double  bien  épais  ;  quand 
il  eft  bien  lavé  &  bien  ratifie  ,  faites-le  blanchir 
à  l’eau  boüillante  ;  mettez-!e  enliiite  dans  une 
petite  marmite  avec  de  bon  bouillon  ,  un  demi- 
fetier  de  vin  blanc ,  la  moitié  d’un  citron  en 
tranches  ,  fel ,  poivre  ,  un  bouquet  de  perfil , 
ciboules  ,  ail ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  ,  deux 
oignons  piqués  de  trois  clous  de  girofle  ;  quand 
,  il  efl  cuit ,  fervez-le  avec  une  fauffe  à  l’échalote» 
Gras-double  à  la  Fblonotfe.  ■. 

Prenez  du, gras  -  double  iqui  foit  bien  cuit  & 
bien  blanc  ;  mettez  dans  une  callèrole  un  mor- 
ceau  de  beurre  ,  ciboules  perfil  haché  ,  fel  »  J 
poivre  ,  fines  herbes ,  fines  épices  ;  mettez-f  '] 
enfuite  vos  morceaux  de  gras- double  ;  faites-  i 
les  mitonner  tout  doucement  fiir  un  fourneau  ,  j 
pour  qu’ils  prennent  du  goût  ;  pannez-les  en- 
fuite  de  mie  de  pain,  Sc  les  faites  griller  d’une  bel- 
le  couleur  des  deux  côtés;  quand  ils  font  grillés  ,  ■ 
dreflez-les  dans  un  plat  ;  mettez  un  beurre  roux 
par-deflus  avec  un  jus  de  citron ,  &  lêrvez  ebau-  j 
dement.  , 

Gras-double  au  fafran  à  la  Poloneîje.  ' 

Votre  gras- double  étant  cuit  ,  comme  on  l’a 
dit ,  coupez-le  en  filets  longs  cômme  le  doigt  ; 
mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  caflerole 
avec  un  oignon  haché  bien  fin  ;  paflez-le  quel¬ 
ques  tours  lîir  le  feu  ;  mettez-y  enfuite  votre 
gras-double,  &  après  quelques  tours ,  poudrei- 
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le  J’une  bonne  pincée  de  farine ,  &  le  nioiiillex 
d’une  cuillerée  de  bouillon  j  affaifonnez  de  lèl, 
de  poivre  Sc  d’un  bouquet ,  &  faites  mitonner 
tout  doucement. 

Prenez  une  pincée  de  làfran  en  pondre ,  &  I» 
détrempez  avec  un  peu  de  boiiillon  ;  que  votre 
gras-double  foit  d’un  bon  goût;  mettez-y  on  jus 
de  citron  ,  &  enfuite  votre  fafran  ,  jufqu’à  ce 
que  la  couleur  foit  alTez  foncée  ;  n’en  mettez  pas 
trop  ,  la  grande  quantité  n’en  vaut  rien  ;  dreffez 
votre  gras-double  dans  un  plat,  &  fervez  chau- 
'  dement  pour  Entrée  ,  ou  pour  Hors-d’œuvre. 

yli/rre  gras  -  double  à  la  Polonotfe  au  fafran  0“ 

Prenez  du  gras-double  bien  nettoyé  &  Wen 
blan«  ;  faites-le  blanchir  &  le  mettez  dans  une 
marmite  ;  aflaifonnez  de  lèl  ,  d’un  bouquet  de 
fines  herbes  &  de  quelques  oignons  ;  mouillez 
avec  de  l’eau  &  faites  cuire. 

Prenez  le  gros  boyau  ,  qu’il  Ibit  bien  lavé  & 
bien  nettoyé  ;  prenez  du  ris  ;  épluchez  -  en  la 
quantité  que  vous  jugerez  convenable,  &  le 
lavez  ;  afTaifbnnez-le  enmite  d’un  peu  de  fel  & 
Ae  poivre  concaffé  ,  de  racines  de  perlîl  coupées 
en  petits  dés ,  de  perlîl  haché  ,  d’une  pincée  de 
fleurs  de  mulcade  concalTées  ;  mêlez  bien  le  tout 
enfemble  &  en  remplilTez  votre  boyau  ,  &  que 
le  gras  fe  trouve  en  dedans  ;  ficelez-le  par  les 
deux  bouts  ,  &  quand  votre  gras-double  eft  à 
moitié  cuit,  mettez-le  cuire  avec.  (  On  fait  ordi¬ 
nairement  cuire  ces  fortes  de  gras- double  un  jour 
avant  qu’on  en  ait  b^-foin.) 

Prenez  une  demi-douzaine  d’oignons  ,  &  les 
coupez  par  tranches  ;  mettez- les  dans  une  calTe- 
role  avec  de  l’eau  lùr  le  feu  ;  aflaifonnez -les  d’un 
peu  de  (el  &  de  poivre  ,  &  les  faites  cuire  julqu’à 
ce  qu’ils  foient  en  bouillie  ;  paflez-les  alors  à 


Ï20  GRAS.  GÎIAS.  GRE.  :- 

ïeftamine ,  comme  un  coulis ,  &  les  conferyei  ’ 
chaudement.  ' 

Coupez  alors  votre  gras- double  en  filets  de  là 
longueur  &  de  la  largeur  du  doigt  .;  mettez-les 
dans  une  caflerole  avec  un  morceau  de  bon  beur¬ 
re  ;  palTez-les  quelques  tours  fur  le  feu  ;  enfuite^ 
irioüillez-les  d’un  peu  de  boüillon  ;  aflaifonnez 
d’un  peu  de  lèl  &  d’un  bouquet  ;  mettez-y  votre  ' . 
coulis  d’oignonsi  &  deux  morceaux  du  boyau  de 
bœuf  rempiis  de  ris,  chaque  morceau  long  de  cinq 
à  lîx  pouces  laiffez-les  mitonner  pendant  quel*- 
que  tems. 

Prenez  enfuite  une  pincée  de  fafran  en  pou’-: 
dre ,  détrempez-la  avec  un  peu  dé  boüilloh'ï, 
que  votre  gras-double  foit  d’un  bon  goût  ;  met¬ 
tez-y  votre  làfran  ,  jufqu’àce  que  vous  voyez  qué' 
la  couleur  en  (bit  belle;  dreflez  enfiiite  dànsuH'. 
plat  ,  &  fervez  chaudement. 

Gras-double  à  la  Bourgeorfe.  "  - 

Prenez  du  gras  -  double  cuit  à  l’eau  ,  après'  • 
l’avoir  bien  nettoyé,  coupez-le  dè  la  grandeur.  ,• 
de  quatre  doigts  ,  &  le  faites  mariner  avec  felvj'  f^ 
poivre,  perlîl,  ciboule,  une  pointe  d’ail,  Ic';  ■' 
tout  haché  ,  un  peu  de  grailTe  du  pot  ;  faites  te-- 
«ir  tout  i’afl'aifbnnement  au  gras-double  ;  paflr 
nez-le  de  mie  de  pain  ;  fâites-le  griller  &  le^ 
fervez  avec  une  fauffe  au  vinaigre. 

Gras -double  à  la  faujfe -Robert. 

Coupez  de  l’oignon  en  dés  ,  que  vous  paire.Z'  ; 
fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre  ;  quand  il  eft  à' 
moitié  cuit ,  mettez  y  du  gras  •  double  cuit  a  > 
l’eau  &  coupé  par  morceaux  en  quarré  ;  mettez; 
y  lêl ,  poivre  ,  un  filet  de.  vinaigre  ,  un  peu  de 
bouillon;  laÜIèz  boüillir  une  demi-heure  ,  &  e*  , 
lèrvant  mettez  y  un  peu  de  moutarde. 

GREN\DE,  Malitm  funtcum  ou  Grenatutit. 
Fruit  affez  connu  ,  dont  on  fê  fêrt  plutôt  pour  le 
plailir,  que  comme  d’aliment,  • 
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On  connoît  trois  eipeces  générales  de  grena¬ 
des  ,  les  aigres ,  les  douces  &  les  vineules  ,  qui 
tiennent  le  milieu  entre  les  aigres  &  les  douces. 

La  différence  de  goût  qui  le  rencontre  entre 
les  trois  efpeces  de  grenades  ,  provient  de  ce 
que  dans  les  douces  les  parties  huileufes  étant 
plus  abondantes  que  les  falines ,  ôtent  à  ces  der¬ 
nières  toute  leur  acidité ,  en  les  embarraffant , 
au  lieu  que  dans  les  aigres  les  fels  le  trouvent 
en  plus  grande  quantité  que  les  principes  huileux. 
Si  peuvent  communiquer  une  imprelîion  aûez  for¬ 
te  d’acidité.  Enfin  les  vineufes  n’ont  un  goût  doux 
&  piquant ,  que  parce  que  leurs  principes  huileux 
&4lins  Ce  rencontrent  dans  une  jufle  proportion, 
qui  fait  que  les  acides  n’étant  pas  entièrement 
abforbées  par  les  parties  huileulès ,  ont  encore 
affez  de  force  pour  chatouiller  agréablement  les 
fibrilles  nerveufes  de  la  langue  par  le  plus  fubtil 
de  leurs  pointes. 

Les  grenades  douces  contiennent  beaucoup  de 
foufre,  de  phlegme,  &  une  médiocre  quantité  de 
lèl  ;  les  vineufes  contiennent  beaucoup  de  fèl 
acide  ,  de  phlegme  &  d’huile  ;  enfin  les  aigres 
contiennent  beaucoup  d’acide  ,  de  phlegme  & 
«ne  médiocre  quantité  d’huile. 

Les  grenades  douces  appaifènt  la  toux ,  adou- 
cilTentles  âcretés  de  la  poitrine  ,  humedent  & 
rafraîchifTent  par  leurs  parties  aqueufts  &  ful- 
phureufes  propres  à  étendre  &  à  embarralTer  les 
fels  âcres ,  &  à  calmer  leur  trop  grand  mouve¬ 
ment  ;  mais  elles  excitent  des  vents. 

Les  aigres,  fortifient  le  cœur,  excitent  l’appétit, 
précipitent  la  bile  ;  elles  conviennent  dans  les 
inflammations  ;  elles  appaifènt  les  ardeurs  de  la 
fievre  ,  en  épailfilTant  &  coagulant  un  peu  les 
liqueurs  par  les  Tels  acides  ,  &  de  plus  en  pré¬ 
cipitant  les  fels  âcres  &  éxaltés ,  qui  excitent 
dans  les  humeurs  un  bouillonnement  &  une  fer- 
Tome  II,  L 
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ineination  extraordinaire  j  mais  elles  incommo; 
dent  la  poitrine,  les  dents  &  les  gencives  en  pU 
cotant  trop  fortement  ces  parties. 

Les  grenades  douces  &  les  vineufes  con¬ 
viennent  en  tout  tems  ,  à  toute  forte  d’âge  & 
de  tempérament ,  pourvu  qu’on  en  ufe  modé-; 
rément. 

Les  aigres  font  falutaires  dans  les  grande^ 
chaleurs  aux  jeunes  gens  bilieux  •,  njats  elles 
font  nuifîbles  aux  vieillards  ,  parce  qu’elles  ref- 
fèrrent  &  picotent  un  peu  la  poitrine  ,  &  qu’elles 
rendent  la  refpiration  plus  difficile  qui  ne  le 
fait  déjà  chez  eux  qu’avec  aflez  de  peine. 

Conferve  de  Grenade, 

Prenez  des  grenades  ,  preflez- les  dans  une 
-fêrviettç  ,  tirez-en  le  jus  &  le  mettez  dans  un 
plat  àVec  un  peu  de  fucre  en  poudre  ;  faites 
chauffer  le  tout  jufqu’à  ce  que  le  fucre  foit  fon¬ 
du  ;  faites  cuire  enfuite  du  fucre  à  foufflé ,  ti- 
rez-le  de  deffus  le  feu  ,  mettez-y  votre  jiis  de- 
grenade,  &  drelTez  votre  conferve  lorlque  la 
glace  commencera  à  fe  former. 

Gelée  de  Grenades. 

Preflez  des  grenades  &  les  paflez  dans  uti 
linge,  mefurezle  jus  que  vous  en  tirerez,  &  fur. 
une  pinte  mettez  trois  quarterons  de  lucre  ;  mê¬ 
lez  le  tout  &  le  faites  cuire  enfemble  :  vous 
connoîtrèz  que  votre  gelée  eft  cuite,  fi  en  en  met- 
tan  fur  une  affiêtte  elle  fe  leve  fans  s’attacher. 

Autre  façon. 

Prenez  autant  de  fruits  que  de  fucre  cuit  à 
caifé  ,  faites-le  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  n’écume 
plus ,  &  que  votre  lÿrop  foit  entre  lifle  &  perlé, 

Cek  fait ,  égouttez  vos  grenades  fur  un  tamis 
qui  foit  fin  fans  les  trop  prefler  ;  quand  elles 
lont  égouttées,  prenez  le  fuc,  mettez-le  dans  un 

Foëlqn  ,  faites -lui  prendre  un  bouillon  ,  &  après 
avoir  bien  écumé  empotez-le. 
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II  faut  avoir  grartd  foin  d’ôter  cette  petite 
écume  qui  fe  forme  fur  la  gelée  avant  de  l’em¬ 
poter  ,  elle  en  eft  plus  belle  &  plus  nette. 

Syrop  de  Grenades. 

■Paflez  des  grains  de  grenades  dans  un  linge» 
tirez-en  le  jus  ,  mettez- le  dans  une  bouteille  de 
verre  qui  ne  foit  point  couverte  ;  expofêz  cette 
bouteille  au  foleil ,  ou  la  mettez  devant  le  feu  jut 
qu’à  ce  que  votre  jus  Ibit  bien  clarifié;ôtez-le  alors 
de  la  bouteille ,  fans  remuer  la  lie  ,  faites  cuire 
une  livre  d«  fucre  à  foufBé  ,  prenez  quatre  onces 
de  jus  de  grenades,  mettez-les  dans  le  lucre; 
mêlez  le  tout  enfemble  ,  &  lèrvez  ce  lÿrop  dans 
une  bouteille. 

S’il  étoif  trop  décuit,  il  faudroit  le  faire  cuire 
à  perlé,  c’eftlà  la  vraie  cuilTon  de  tous  les  lyrops 
de  garde  ,  &  s’il  ne  l’étoit  pas  aflez  ,  il  y  fau¬ 
droit  mettre  du  jus  pour  achever  de  le  cuire.' 

GRENADE.  Terme  de  cui/îne;  c’eft  un  ra¬ 
goût  fait  avec  des  fricandeaux  qu’on  apprête 
comme- on  va  le  dire. 

Prenez  ce  que  vous  voudrez  de  fricandeaux 
piqués  de  petit  lard  ;  mettez-les  dans  un  pot  avec 
des  bardes  de  lard  par-deflus  ;  faites-les  tenir  en- 
fenible  avec  du  blanc  d’oeuf  battu ,  dans  lequel 
vous  mouillez  votre  main  pour  les  humeôec 
par  les  bords  qui  doivent  être  plus  minces  que 
le  refle.  Il  faut  que  les  fricandeaux  foient  ajuf^ 
tés  de  maniéré  qu’il  y  ait  un  creux  dans  le  mi¬ 
lieu  qu’on  remplit  d’un  bon  godiveau  friand 
avec  ris  de  veau  ,  champignons  &  bons  affai-, 
fonnemens. 

Le  tout  ainlî  accommodé ,  couvrez  de  bardes 
de  lard  ;  couvrez  le  pot  &  mettez  cuire  à  la 
braife  comme  les  pigeons.  Quand  le  tout  eft 
cuit ,  renverfez  fens  delTus  defTous ,  ôtez  la  graiflè 
&  les  bardes  de  lard  &  fervez  après  avoir  ouvetÊ 
les  fricandeaux  en  deij^  comme  une  grenade. 
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Autre  grenade. 

Arrangez  des  bardes  de  lard  au  fond  d’une';, 
cafferole  ronde  ;  mettez  defliis  des  fricandeaux  . 
piqués  de  petit  lard  en  dehors .  qu’ils  foient  'en  ^ 
pointe  au  milieu  &  qu’ils  le  touchent  l’un  l’autre, 
de  peur  qu’ils  ne  fe  dérangent  en  cuifant;  faites^'’  ‘ 
les  tenir  enferoble  avec  un  œuf  battu  comme  on"; 
vient  de  le  dire  ;  mettez  dans  le  creux  qtfilsfi  ^ 
font  &  tout  autour  un  peu  de  la  farce  des  mi-i . 
rotons  ou  autre  godiveau  ,  rélèrvant  le  miliett;,  ' 
pour  y  mettre  lîx  pigeons  palTés  dans  un  ragoût 
de  ris  de  veau  ,  trufes ,  enanépignons  ,  &  pe¬ 
tites  tranches  de  jambon  ,  le  tout  bien  affai- 
fonné;  mettez.y  aulïi  le  ragoût  comme  fi  c’étoit  -  . 
un  poupeton  ;  couvrez  le  defliis  du  relie  de  la  _ 
farce  ,  la  façonnant  avec  la  main  trempée  dans’  = . 
l’œuf  ;  joignez  bien  les  fricandeaux  ,  mettez  en-' 
cote  par- defliis  quelques  bardes  de  lard  &  faites,,-  . 
cuire  à  la  braife ,  &  lêrvez  comme  on  vient  de 
le  dire. 

Grenade  au  gant. 

Garniflez  votre  grenade  comme  on  vient  ie  _ 
le  dire  ;  au  lieu  du  ragoût  de  pigeons  prenez  les  ' 
blancs  d’une  poularde,  d’une  perdrix  &  d’un  fâi- 
fan  cuit;  coupez -les  par  petits  dés,  coupez  de  ' 
même  en  dés  une  demi-livre  de  panne  ;  afiai-' 
fbnnez  de  fel ,  poivre ,  fines  herbes ,  fines  épices;  -  , 
prenez  le  fang  de  huit  ou  dix  pigeons ,  mêlez -le, 
avec  la  viande  &  la  panne  coupées  en  dés,&  ' 
mettez  tout  cela  dans  votre  grenade  au  lieu  du  ; 
ragoût  de  pigeons  ;  couvrez  la  grenade  du  mê¬ 
me  godiveau  ,  &  la  faite  cuire  de  la  même  ma-  • 
niere  que  celle  de  pigeons.  Quand  elle  eft  cuite, 
renverlèz-la ,  &  ayant  levé  la  pointe  des  fri-  ' 
candeaux  ,  faites-y  un  trou  avec  la  pointe  d’un  - 
couteau  &  l’humeélez  d’une  eflence  de  jambon,;, 
ou  d’un  petit  coulis  clair  de  perdrix ,  Si-  ferVei  : 
chaudement,  . 
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^utre  Grenade  ;  cinq  pigeons  garnis  de  ris  de  veau 
&  de  culs  d'artichaux. 

Coupez  par  tranches  bien-  larges  une  belle 
noix  de  veau  ,  applatiflez  chaque  morceau 
&  les  piquez  de  petit  lard  ;  foncez  une  cafiferole 
à  queue  de  bardes  de  lard  bien  unies  ;  arrangez 
defiiis  vos  tranches  de  veau  coupées  en  pointes  , 
le  lard  du  côté  des  bardes ,  &  mettez  entre  ces 
tranches  de  veau ,  des  tranches  de  jambon  aufli 
coupées  en  pointe  ;  que  le  tout  joigne  bien  & 
frotez  avec  ün  œuf  battu  afin  que  rien  ne  Icfé* 
paré. 

Faites  une  farce  avec  du  veau,  de  la  graifle  de 
bœuf,  du  lard  blanchi  &  fix  jaunes  d’œufs  pour 
liaiîbn,  fel  &  poivre  pour  affaifonnement  ;  met¬ 
tez  de  cette  farce  fur  le  veau  &  fur  le  jambon 
dans  le  fond  ,  tout  autour ,  également  par-tout 
de  l’épaifTeur  de  deux  écus. 

Mettez  enfuite  fur  cette  farce  un  bon  ragoôt 
de  pigeons,  ris  de  veau,  champignons  ,  petits 
œufs  liés  d’un  bon  coulis  &  d’un  jus  de  citron  , 
l’eftomac  des  pigeons  en  deflbus  ;  couvrez  le 
ragoût  avec  la  même  farce  bien  unie ,  joignez 
pat-deflus  les  tranches  de  veau  &  de  jambon,fro- 
tez  bien  avec  de  l’œuf  battu  ;  couvrez  de  bardes 
de  lard  &  faites  cuire  à  la  braife. 

Quand  le  tout  eft  cuit  &  dégraiffé  ,  garniflez 
tout  autour  avec  des  ris  de  veau  piqués  &  glacés, 
&  des  culs  d’artichaux  tournés  &  cuits  dans  un 
blanc  avec  une  bonne  effence  par-de£Fus ,  &  Cet-, 
yez  chaudement. 

Grenade  de  Choux-fieurs, 

Prenez  des  choux-fleurs  les  plus  blancs,  éplu-' 
chez-les  par  petits  boutons ,  faites-les  blanchir 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  prefque  cuits  ^  mettez  au 
fond  d’une  cafferole  ou  poupetonniere  des  bardes 
de  lard  bien  minces;  arrangez  deflus  vos  bou; 
tons  de  choux-fleurs  bien  preffés  l’un  contre 
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l’autre  jufqu’à  ce  que  le  tout  de  votre  caflerol# 
foit  tout  couvert.  ' 

Faites  énfuite  une  farce  cotnme.pour  du  go¬ 
diveau  ,  qui  puifle  fe  foutenir  ;  étendez  de  cette 
ferce  fur  les  choux-fleurs  de  l’épaiffeur  d’un  écu , 
frotez  enlûite  avec  la  main  trempée  dans  un 
oeuf  battu  pour  bien  coller  les  choux-fleurs. 
Ayez  un  làlpicon  de  toutes  fortes  de  volailles  cui¬ 
tes,  mettez-le  dans  une  eflence  bien  liée,  &  quand 
il  eft  froid,  mettez-le  dans  le  puits  de  votre  gre¬ 
nade  ;  couvrez  enfUite  avec  votre  godiveau  , 
tranches  de  lard  &  de  veau  battues  ,  aflailbnnez 
légèrement  &  faites  cuire  au  four  fous  un  plat 
d’argent.  11  faut  que  les  choux  foient  bien 
blancs.  * 

Quand  votre  grenade  eft  cuite  dégraiflez-la 
bien,  renverfez-la  légèrement  fens de&s  deffoüs 
dans  un  plat  &  fervez  avec  une  petite  effence 
■de  jambon  &  gros  poivre. 

'  La  grenade  de  concombre  Ce  fait  de  même. 

Pour  la  grenade  de  choux  de  Milan ,  coupe?- 
îes  choux  en  petits  quartiers,  faites-les  blanchir,' 
mettez  le  blanc  du  côté  du  lard  ,  du  refte  faites 
la  même  chofe  qu’aux  choux-fleurs ,  &  fervez  de  . 
même. 

GRENADIN.  Terme  de  cuifîne;  mets  quift 
fait  de  poulardes  ,  poulets ,  perdrix ,  &  de  toute 
forte  de  volaille  avec  un  bon  godiveau  fait  de 
même  que  celui  pour  la  grenade. 

Mettez  enfuite  des  bardes  de  lard  bien  minces 
au  fond  d’un  pot  ,1e  godiveau  par-deffus  &  une  . 
poularde  crue  ou  autre  volaille  au  milieu  avec 
bardes  de  lard  par-deffus  ;  couvrez  bien  votre 
pot,  mettez-le  a  la  braife,  &  le  tout  étant  pref- 
que  cuit ,  quand  il  y  a  peu  de  fauffe  ,  rangez  la 
volaille  dans  votre  grenadin  accommodé  dans 
une  tourtiere  ;  pannez-le  &  lui  faites  prendre 
coleur  au  four  ;  tirez  enfuite  votre  grenadin  s 
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faîtes-le bien  égoutter,  ôtez-en  les  bardes  & 
fetvez  chaudement  fur  un  plat  avec  un  jus  de 
citron  par-deflus  ,  ou  bien  un  coulis  de  cham¬ 
pignons.  (  Voyez  au  mot  Champignons  ,  la  ma¬ 
niéré  de  le  faire.  ) 

Autre  façon. 

Ou  bien  votre  godiveau  étant  fait  comme  on 
l’a  dit ,  &  placé  fur  les  bardes  de  lard  au  fond 
d’une  tourtiere  ,  prenez  vos  poulardes  crues 
ou  autre  volaille ,  coupez -les  en  deux  &  les  bat¬ 
tez  bien  ;  paiiéz-les  enfuite  dans  unecaflerole 
avec  du  lard,  du  perfil  &  de  la  ciboule,  un  peu 
de  farine;  mettez  y  enfuite  un  peu  de  jus  & 
de  bon  alfaifonriement  ;  ajoutez-y  encore  des 
trufes  en  tranches ,  des  champignons  &  des  ris 
de  veau.  Le  tout  étant  prelque  cuit ,  rangez  ces 
volailles  dans  votre  grenadin,  pannez-le  pro¬ 
prement  par-deflus  &  le  mettez  au  four  pour 
lui  faire  prendre  couleur.  Egouttez-le  quand  il 
eft  cuit ,  coupez  les  bardes  autour  &  les  faites 
couler  fiir  un  plat ,  &  fervez  comme  on  l’a  dit. 

GRENOUILLE,  Rana.  Petit  Animal  am¬ 
phibie  quadrupède  qui  ne  marche  qu’en  fautant 
&  qui  nage  fort  vite ,  qui  eft  couvert  d’une 
peau  dure  ,  verte  ,  plillée  ;  ellè  a  la  tête  grofle 
la  bouche  très-fenduë ,  les  yeux  à  fleur  de  tête  , 
ledoslarge  &  plat,  le  ventre  ample  &  gonflé, 
les  pâtes  écrafées ,  enfin  '  elle  reflemble  fort  au 
crapeau. 

Il  y  a  beaucoup  d’efpeces  de  grenouilles  qui 
diftérent  par  leur  grandeur  ,  par  leur  couleur  , 
&  par  le  lieu  où  elles  habitent. 

Les  grenouilles  de  mer  font  monftrueufês  , 
&  ne  font  point  employées  parmi  les  alimens. 

Les  grenouilles  terreftres  font  faites  à  peu  près 
comme  les  aquatiques  ,  excepté  qu’elles  font 
plus  petites:  on  ne  s’en  fèrt  point  non  plus  par¬ 
mi  les  alimens. 

L  iv 
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Les  grenouilles  aquatiques  font  bonnes  i  . 
manger;  elles  doivent  être  choifîes  bien  nourries, 
grafles  ,  charnues  ,  vertes ,  ayant  le  corps  fliar. 
qué  de  petites  taches  noires ,  &  qui  aient  été 
priles  dans  une  eau  claire ,  pure  &  limpide. 

Elles  'contiennent  beaucoup  d  huile  &  de 
phlegme  ,  &  un  peu  de  fel  volatil, 

Plulîeurs  auteurs  en  condamnent l’ulâge  ,non  ' 
feulement  par  rapport  à  la  maniéré  de  vivre  de  • 
ces  Animaux  ,  mais  encore  par  rapport  au  lieu 
où  elles  habitent;  il  efl  vrai  que  celles  qui  le 
trouvent  dans  les  étangs  &  dans  les  marais  où 
elles  vivent  de  mauvais  alimens  ,  ne  font  pas  fi 
falutaires  que  celles  des  rivières  ;  mais  pour  ces 
dernieres  elles  produilènt  un  lue  alTez  louable.  . 
Leur  chair  eft  chargée  de  principes  huileux’ & 
balfamiques ,  propres  à  adoucir  les  deretés  delà 
poitrine  &  à  nourrir. 

Cependant  cette  même  chair  a  quelque  v5A  ; 
coûté  qui  la  rend  difficile  à  digérer  ;  mais  quand . 
on  a  l’eftomâc  bon  elle  nourrit  beaucoup. 

Quelques-uns  confeillent  aux  hétiques  j  ault  V 
phthifiques  &  à  ceux  que  de  longues  maladi«.  ; 
çnf  déféché  ,  de  manger  des  grenouilles  ;  mais 
ce  font  les  bouillons  de  grenouilles  &  non  les  • 
grenouilles  en  fubftance  qui  conviennnent  dans 
ces  occalîons.  La  chair  de  ces  Animaux  eft 
trop  difficile  à  digérer  pour  être  propre  dans  les 
maladies  où  l’on  remarque  que  l’eftomac  eft  ; 
beaucoup  plus  débile  que  dans  aucun  autre. 

Les  bouillons  de  grenouilles  font  encore  fort 
bons  dans  les  toux  invétérées ,  ils  humeâent  , 
ils  rafraîchiffent ,  ils  font  dormir. 

Quand  on  veut  manger  les  grenouilles ,  il 
faut  après  qu’elles  font  écorchées  les  jetter 
dabord  dans  l’eau  chaude,  puis  dans  l’eau  froide,- 
cela  les  attendrit  &  les  rend  plus  faciles  à  dir 
gérer. 
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Elles  le  mangent  apprêtées  de  plufîeurs  façons 
différentes  :  on  en  prépare  furtout  des  potages 
qui  font  fort  fains  ,  &  dont  même  quelques 
Dames  ufent  pour  entretenir  la  fraîcheur  de  leur 
teint. 

Quelques-uns  difent  que  le  fréquent  ülàge  des 
grenouilles  donne  mauvais  vifage  &  caufe  la 
fievre  ;  mais  on  a  des  expériences  contraires. 

Les  grenouilles  conviennent  entouttems  aux 
jeunes  gens  bilieux  qui  ont  un  bon  eftomac  & 
qui  s’exercent  beaucoup  ;  mais  les  vieillards  & 
les  pituiteux, -doivent  s’en  abUenir  ou  en  ulêt 
fortlbbrement. 

Maniéré  d'apprêter  les  Grenouilles. 

Ne  prenez  que  les  cuilles^  faites-les  mariner 
avec  un  peu  '  d’eau ,  fel ,  poivre ,  vinaigre  ,  du 
beurre  manié  de  farine  j  perfil ,  ciboules ,  clous 
de  girofle  ;  faites  un  peu  tiédir  la  marinade  feu¬ 
lement  pour  que  le  beurre  fonde  ;  car  fi  elle 
étoit  trop  chaude  elle  racorniroit  lés  gre¬ 
nouilles  ;  retirez- les  enlûite  de  la  marinade  « 
efluyez-les&  les  farinez:  faites  les  frire  enfùite 
&  férvez  pour  Entremets  avec  du  perfil  frît  pout 
garniture. 

Grenouilles  en  fricajfée  de  Poulets. 

Ecorchez-les ,  ne  leur  laiffez  que  les  deux 
cuilfes  &  l’arête  du  dos  ;  apprêtez-les  enfuite 
enfricaffée  de  poulets.  (Voyez au  mot  Poulet ^ 
l’article  Fricajfée  de  Poulets.  ) 

-  Potage  de  Grenouilles. 

Prenez  des  grenouilles  la  quantité  qu’il  vous 
en  faut ,  lavez- les  bien  ,  ôtez  les  os  des  cuiffes  , 
réfervez  les  plus  grofles  ppur  frir^  Pour  cela 
faites- les  mariner  avec  verjus,  fel,  poivre  & 
fines  herbes.  Quand  elles  font  marinées ,  paffez- 
les  dans  une  pâte  claire  ou  les  farinez;  faites-les 
frire  de  belle  couleur  dans  du  beurre  fondu  bien 
chaud  :  elles  vous  feiviront  à  faire  un  cordoq 


tjo  GRE.  G  R I. 

autour  de  votre  potage  :  faites  un  ragoût  des 
autres  avec  laitances  ,  champignons  &  autres 
garnitures ,  le  tout  au  blanc  pour  malquer  votre 
potage  :  ou  bien  vous  faites  un  coulis  blanc 
maigre,  &  vous  vous  fervez  des  grenouilles 
pour  piler  dedans  à  la  place  des  poilTons, (voyez 
Coulis  blanc  maigre ,  )  •  &  vous  vous  en  fervez 
pour  mettre  liir  votre  potage  apès  que  vous 
l’avez  mitonné  d’un  bon  boüillon  de  purée 
claire.  Vous  mafquez  votre  potage  du  ragoût  ' 
de  grenouilles ,  ou  bien  avec  le  coulis  blanc  fait 
avec  les  grenouilles  pilées.  Vous  faites  un  cor¬ 
don  autour  du  plat  de  vos  grenouilles  frites,  & 
.vous  fervez  chaudement. 

GRIBLETTES.  Terme  de  cuîfine  ;  c’eftune^ 
tranche  de  porc  frais  ou  de  mouton  rôtie  fur  le 
gril.  On  les  fèrt  comme  les  côtelettes.  Voyez 
cet  article. 

GRILLADE.  C’eft  en  cuifine  de  la  viande 


qu’on  fait  rôtir  fur  le  gril.  Quand  on  a  quelque 
dindon  ou  autre  piecepouren  faire  une  Entrée; 
en  peut  prendre  les  ailes  ,  les  cuilTes  &  le  crour 
pion,  les  griilêf  avec  du  Tel  &  du  poivre ,  paf-t 
fer  delà  farine  à  la  poêle  avec  du  lard  fondu,  y 
mette  des  anchois  ,  un  filet  de  vinaigre ,  un  . 
peu  de  boüillon  ,  fel  &  poivre ,  faire  mitonne* 
le  tout  &  fêrvir  chaudement. 

Quand  elles  font  grillées  on  peut  aufli  les  lêr- 
vir  avec  une  elTence  de  jambon ,  ou  bien  avec 
un  coulis  clair  par-deflus ,  ou  une  faufle  Robert. 
(  Voyez  aux  mots  Jambon  ,  Coulis  SiSaujJe.  ) 

GRIOTE.  Grofle  cerife  à  courte  queue,  plus 
douce  que  les  autres  &  qui  tire  fur  le  noir.  Il  y' 
en  a  aufll  quelques-unes  qui  font  aigres.  Vofez 
pour  le  refte  au  mot  Cerife. 

GRIVE  ,  Tiirdus.  Petit  oîfoau  noir  &  blanc 
un  peu  plus  gros  qu’une  alouette.  On  la  fert 
fur  les  tables  les  plus  délicates  à  caufe  de  fça 
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bon  goût  ;  les  grives  font  meilleures  dans  la  fai- 
fon  des  vendanges  ,  parce  qu’elles  s’engrailFent 
^de  raifin. 

Les  grives  vivent  des  baies  dé  mirte  ,  de  ge¬ 
nièvre  ,  de  fiireau ,  d’olives ,  de  glands ,  de  vers, 
d’infeâes  ,  de  moufferons  &  de  raifins  dans  la 
faifon. 

On  doit  les  choifir  tendres ,  jeunes ,  grafies  , 
bien  nourries  ,  &  qui  aient  été  prifès  en  tems 
froid;  car  elles  font  pour- lors  plus  délicates  & 
d’un  goût  plus  exquis. 

Elles  contiennent  beaucoup  d’huile  &  de  fel 
Tolatil  ;  elles  conviennent  à  toute  forte  d’âge  & 
de  tempérament ,  principalement  en  tems  froid. 

Elles  excitent  l’appétit,  elles  fortifient  l’ef- 
tomac,  elles  nourriflent  beaucoup  ,  elles  pro- 
duifent  un  bon  fuc,  elles  font  falutaires  aux  con- 
yalefcens. 

•La  grive  vit  de  bons  alimens ,  elle  jouît  d’une 
iranfpiration  libre  ,  &  elle  fait  un  exercice  con¬ 
venable  ;  lès  lues  Ibnt  auffi  fort  tempérés  à  caule 
de  l’union  &  de  la  proportion  exade  de  leurs 
princijjes  huileux  &  filins.  C’eû  pour  cela  que 
■  la  chair  de  la  grive  eft  d’un  goût  exquis  ;  elle 
cft  fort  nourrilTante  parce  qu’elle  contient  beau¬ 
coup  dé  parties  huileules  &  balfamiques  ,  elle 
excite  l’appétit  &  elle  fortifie  l’eftomac  par  lès 
principes  volatils  &  exaltés;  elle  produit  un 
bon  aliment,  &  elle  eft  propre  pour  les  conva- 
lefcens ,  parce  que  fi  chair  n’eft  ni  trop  grof- 
fiere  ni  trop  tenue  ,  &  qu’elle  contient  peu  de 
fucs  vifqueux  ,  parce  qu’elle  .  fe  digère  faci¬ 
lement  ,  &  enfin  parce  qu’elle  renferme  des 
principes  propres  à  rétablir  les  parties  folides , 
&  à  augmenter  la  quantité  des  elprits  Ani¬ 
maux. 

On  apprête  les  grives  de  plulîeurs  façons 
idahsteseuiûnes. 
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Grives  rôties. 

Plumez  vos  grives  &  les  faites  refaire  <àns  les 
Vuider  ;  elles  fe  fervent  cuites  à  la  broché  avec 
des  rôties  delfous  comme  les  mauviettes. 

Ou  bien  tandis  qu’elles  rôtiffent  à  la  broché,' 
on  les  flambe  ,  on  les  poudre  de  pain  &  de  fel  & 
on  les  fert  avec  verjus  &  poivre,  après  avoir  6o- , 
télé  plat  d’une  échalote  ou  d’une  rocambole. 

On  en  fait  auffi  différentes  Entrées  comme 
des  beccaffes.  'Voyez  cet  article. 

Entrée  de  Grive  au  genièvre. 

Vos  grives  étant  plumées ,  épluchées  &  re-»' 
trouffées ,  couvrez-les  de  bardes  de  lard  &  de 
papier  ;  attachez-les  fur  une  broche  &  les  faites 
cuire. 

Mettez  dans  une  caflerole  un  peu  de  jus  &  de 
coulis ,  un  verre  de  vin^blanc  ,  faites  boüilJtr, 
tnettez-y  un  jus  de  citron  ;  faites  enfùite  blan¬ 
chir  une  douzaine  de  grains  de  genièvre ,  quand 
ils  font  blanchis  ,  mettez-les  dans  votre  coulis* 

Vos  grives  étant  cuites,  ôtez-en  les  bardes 
de  lard  &  le  papier ,  &  les  mettez  mitonner  ,' 
dans  vo’tre  coulis.  Quand  vous  êtes  prêt- à  fer- 
vir,  dteflez-lés  danSim  plat,  dégraiflez  le  cou*, 
lis  &  fervez  chaudemem  pour  Entrée, 

Grives  en  ragoût. 

Accommodez  proprernent  Vos  grives ,  paflez-' 
les  après  cela  à  la  caflerole  avec  lard  fondu ,  un  ' 
peu  de  farine  pour  lier  la  làufle ,  un  verre  de 
vin  blanc ,  aflaiîbnnement  ordinaire ,  &  bouquet 
de  fines  herbes  ;  laiflez  mitonner  un  peu  le 
tout  ,  &  fêrvez  avec  un  jus  de  citron. 

Grives  à  la  braife. 

On  en  met  encore  â  la  braife  ,  &  on  les  lèrt 
pvec  une  fauflè  hachée  par- deffus. 
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Grives  à  l’ eau-de-vie. 

Prenez  des  grives  bien  épluchées ,  écrafez-les 
UB  peu  fiir  l’eftomac  ;  mettez-les  dans  une  caC- 
ferole  avec  du  lard  fondu,  deux  petits  oignons, 
champignons ,  trufes ,  quelques  morceaux  de  ris 
de  veau  ;  faites  leur  faire  quelques  tours,  moüil- 
lezrles  de  deux  verres  d’eau-de-vie  ,  pouffez-, 
les  à  grand  feu;  faites-y  prendre  le  feu  avec  du 
papier  allumé.  Quand  il  eft  éteint,  mettez-y 
un  peu  de  rédudion  &  de  coulis  ;  achevez  de 
les  cuire  tout  doucement ,  dégraillez-les. 

Quand  le  ragoût  eft  cuit  &  a/Taifonné  de  bon 
goût ,  fervez  à  courte  fauffe. 

Vous  pouvez  feryir  de  cette  f»çon  ^oHtes  Coites 
d’oifeaux. 

Grives  à  la  Polpnoijèf 

Epluchez  vos  grives  proprement ,  applatiffez- 
les  fîir  l’eflontac  jpaffez-les  quelques  tours  dans 
une  cafferole  avec  lard  fondu  ,  champignons , 
trufes  ,  cinq  ou  fix  petits  oignons,  un  bouquet, 
un  ris  de  veau  blanchi ,  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ;  moüillez-les  enfuite  d’un  verre  de  vin  de 
Champagne  &  d’un  peu  de  rédudion  &  de 
coulis  ,  ajoutez  fel  &  poivre  ,  faites  cuire  i 
petit  feu  &  dégraiffez  le  ragoût.  Quand  elles 
font  cuites ,  mettez-y  un  jus  de  citron  ,  ôtez 
le  bouquet  ôc  la  tranche  de  jambon ,  &  fervez  i 
courte  fauffe. 

Pâté  chaud  de  Grives. 

■  Vuidez  proprement  vos  grives ,  gardez-eti 
le  foie;  retrouffez- les  &  les  battez  fur  l’eftomac 
avec  un  rouleau;  piquez-les  enfuite  de  gros  lard 
&  de  jambon  ;  affaifônnez  de  fel ,  poivre  ,  fines 
herbes  &  fines  épices  ;  quand  elles  font  piquées, 
pndez-lesparle  dos. 
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Pilez  les  foies  avec  du  lard  râpé,  champi¬ 
gnons  ,  trufes ,  ciboule  &  perfîl ,  fel ,  poivre 
fines  herbes  &  fines  épices  ;  le  tout  bien  pilé  ,', 
farciffez-en  le  corps  de  vos  grives. 

Hachez  encore  &  pilez  du  lard  ;  faites  une 
pâte  compofée  d’un  œuf ,  de  bon  beurre ,  de^, 
farine  avec  un  peu  de  fel  ;  formez  deux  abaiffes 
jettez-en  une  fur  du  papier  beurré;  prenez  du 
lard  pilé  dans  le  mortier  ;  étendez-le  propre-  • 
binent  fur  l’abaiffe  ;  affaifonnez  vos  grives  &  les: 
rangez  fur  votre  lard  après  leur  avoir  caflfé  les 
os  ;  ajoutez-y  quelques  trufes  &  quelques  cham¬ 
pignons  ,  une  feuille  de  laurier ,  le  tout  bien 
couvert  de  bardes  de  lard  ;  couvrez  le  tout  de 
votre  fécondé  abaifle  ;  formez-en  les  bords  tout' 
autour  ;  dorez  votre  pâté  &  le  mettez  au  four. 

Quand  il  eft  cuit ,  tirez-le  ;  ôtez  la  feiiille  de 
papier  de  deffous  ;  ayez  un  bon  coulis ,  quelquef  - 
ris  de  veau  ,  champignons  &  trufes  ;  levez  le  ' ^ 
couvercle  du  pâté  ;  ôtez  les  bardes  de  lard  qui  ' 
font  delTus ,  &  avant  de  fervir ,  mettez-y  votre  : 
ragoût  en  y  prefTant  un  jus  de  citron  ,  &  fervez  .  ; 
chaudement  pour  Entrée. 

GROSEILLE  ,  Grojfularîœ  acînus.  Il  y  en  3  ’ 
de  deux  fortes,  la  verte,  dont  le  bois  eft  pi-;  ' 
quant  &  qu’on  employé  en  forme  de  verjus, 
lur-tout  dans  le  tems  du  maquereau  frais  ,  &  la  (  ■ 
rouge  ,  qui  eft  la  plus  eftimée  ;  Il  y  en  a  aufiS'^  ^ 
de  deux  fortes ,  la  rouge  &  la  perlée. 

Le  fel  acide,  dont  les grofeilles  abondent, eft  ; 
laxaufr  des  principaux  effets  qu’elles  produifenÇ;i  -. 
elles  excitent  l’appétit ,  parce  que  ce  fel  picote , , 
légèrement  les  petits  fibres  de  l’eftomac;  elles,  . 
rafraîchiffent  &  conviennent  à  ceux  qui  ont  la,. . 
fievre  ,  parce  que  ce  fel  donne  un  peu  plus  dq.  ^ 
confiftance  aux  humeurs ,  &  en  arrête  le  moüvfi;  ; 
ment  trop  violent  &  trop  impétueux. 
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tes*  grofeilles  ne  font  point  bonnes  aux  mé¬ 
lancoliques  ;  elles  incommodent  quelquefois 
l’eftpmac  en  le  picotant',  &  le  relTerent  un 
peu  trop  ;  elles  conviennent  dans  les  tems 
chauds  aux  jeunes  gens  bilieux  &  fonguins,  & 
à  ceux  dont  les  humeurs  font  trop  âcres  &  trop 
agitées. 

Pour  empêcher  le  picotement  que  les  grofoib 
les  excitent  dans  l’eftomac  ,  on  les  mêle  avec 
un  peu  de  fùcre  ;  de  cette  maniéré  elles  incom¬ 
modent  moins  ;  le  lucre  Joint  avec  les  grofeilles, 
adoucit  leur  trop  grande  aigreur  par  les  parties 
lùlfureufes ,  qui  lient  &  embarraffent  les  acides 
de!  grofeilles. 

On  fait  avec  les  groleilles  des  confitures  fort 
faines  &  fort  agréables.' 

On  prépare  auffi  une  boiflbn  avec  les  grofoil- 
les ,  l’eau  &  le  lucre ,  appellée  eau  de  grofoil- 
le ,  qui  eft  en  ufage  dans  les  grandes  chaleurs 
de  l’été ,  pour  rafraîchir  &  pour  humeéier. 

Enfin  l’on  fait  avec  les  groleilles  un  lyrop  très- 
ufité  en  medecine  &  même  parmi  les  alimens  ; 
il  eft  rafraîchilfant ,  humeéfant  &  fort  agréable 
au  goût  ;  on  le  mêle  dans  de  l’eau ,  &  on  le 
ait  boire  aux  fébricitans. 

ComfSte  de  grojêlllet  vertes.  " 

Prenez  des  groleilles  vertes  bien  choilîes,' 
mettez-lfs^dans  de  l’eau  fur  le  feu  pour  les  faire 
blanchir  ;  il  ne  faut  pas  qu’elles  boüillent  ;  l’eau 
étant  prête  à  bouillir ,  ôtez-les  de  deflus  le  feu  8c 
les  couvrez  d’un  linge. 

Faites  cuire  du  fucre  à  la  plume  ;  il  en  faut 
une  livre  pour  un  litron  de  fruit  ;  mettez-y  vos 
grofeilles  ;  faites-leiîr  prendre  un  grand  bouillon 
couvert  ;  ôtez-les  enfoite  &  les  laiflez  repoftr  ; 
après  quoi  faitfes  -  leur  prendre  encore  un  petit 
bouillon  ;  ôtez-les  &  les  couvrez  pour  les  taire 
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rçverdif.  Si  votre  fyropn’eft  pas  affez  fait,'  voal 
achevez  de  le  cuire ,  puis  vous  drelTez  votre 
compote  pour  la  fervir  chaude  pu  froide,  comnjp  ‘ 
vous  le  jugerez  à  propos. 

Compote  de  grofeilles  rouget. 

Clarifiez  votre  lucre  dans  un  poêlon,  écuinezJ  ' 
le  foigneufement  ;  mettez-y  enfuite  votre  fruit, 

(  11  faut  un  quarteron  &  demi  de  lucre  fur  une 
Uvre  de  fruit  &  une  chopine  d’eau.  )  Faites-lui 
prendre  un  grand  boiiillon  couvert  ;  faites-le 
bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  en  gelée;  ôteZ’Jÿ 
les  après  cela  de  delTus  le  feu  ;  écumez-les  ;  lait 
fez-les  un  peu  refroidir  ,  &  les  fervez  chauÆf-  ’l 
ment  dans  des  jattes  ou  compôtieres. 

Quelques-uns  après  avoir  fait  cuire  leur  liicre- 
à  Ibufflé,  y  jettent  leurs  grofeilles ,  leur  font  ' 
prendre  un  bouillon,  les  ôtent  &  les  dreffent-^ 
enlîiite ,  lî  elles  ont  affez  pris  lucre ,  linon  ils 
leur  font  prendre  encore  un  boiiillon. 

Grofeilles  vertes  au  liquide. 

Cette  confiture  fe  fait  comme  celle  des  abri¬ 
cots  verts ,  excepté  qu’on  ne  les  pele  point ,  &  - 
gu’il  en  faut  ôter  les  pépins. 

Grofeilles  rouges  au  liquide. 

Prenez  de  belles  gtoleilles  rouges ,  épluchai  .. 
bien  les  queues  ;  faites  cuire  du  fucre  à  foufflé  ; 

8i  mettez  vos  grofeilles  dedans  ;  faites-les  bien 
bouillir ,  &  les  écumez  ;  ôtez-les  de  deffns  le 
fep,  &  les  laiffez  refroidir  ;  remettez-les  encor» 
fiir  le  feu,  faites-les  bouillir,  &  les  écumèr,- 
juüqu’à  ce  que  le  lyrop  foit  cuit  prefque  en  gelée; 

CS  que  vous  connoîtrez  ,  lorfque  trempant  une; 
cuiller  dedans  elle  rougira  ;  alors  ôtez-les  de 
deffps  le  feu  ;  écumez-les  encore  ,  s’il  eft  né-- 
ceffaire  ;  drelTez-les  dans  des  pots',  &  les  couvfeâ. 
lorf^u’elles  feront  froides. 
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Gelée  de  grofeilles  vertes. 

Préparez  vos  grofeillés  comme  pour  les  con¬ 
fire  au  liquide  ,  c’eft-à  dire  ,  ôtez  les  grains  ; 
paffez-lerà  l’eau  fiir  le  feu  ;  quand  elles  lèront 
montées  au-defliis  de  l’eau  ,  ÔLez-les  de  deflus 
le  feu  ;  laiflez-les  refroidir;  remettez-les  dans 
une  eau  nouvelle  &  les  faites  reverdir  à  petit  feu, 
julqu’à  ce  qu’elles  foient  molettes. . 

•  -  Cela  fait ,  faites  cuire  du  fucre  â  part ,  livre 
de  fucre  pour  livre  de  fruit  ;  faites  bouillir  le  tout 
jufqu’à  ce  qu’il  Ibit  venu  à  perlé  ;  écumez-le 
foigneulèment  ;  pafTez  alors  vos  grolèilles  au 
tamis  mettez  dans  des  pots  ce  qui  en  dégoutte. 
Cette  liqueur  s’épailEt  en  lé  refroidiffant. 

Gelée  de  grofeilles  rouges. 

Prenez  des  grofeilles ,  preflez-les  ;  palTez-Iejs 
dans  un  linge  ;  raefûrez  le  jus  que  vous  en  tire¬ 
rez  ,  &  fur  une  pinte ,  mettez  trois  quarterons 
de  fucre  ;  faites-le  cuire  ;  mêlez  le  tout  &  le  fai¬ 
tes  auffi  cuire  enfemble  :  vous  connoîtrez  que  le 
tout  eft  cuit ,  lî  en  le  mettant  fut  une  affiette  » 
il  fe  leve  fans  s’y  attacher. 

Autre  façon, 

Prenesr  autant  de  fruit  que  de  fitcre  cuit  2 
caffé  ,  feites-le  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  n’écu- 
me  plus  ,  &  que  votre  fyrop  foit  entre-lifle  & 
perlé. 

Cela  fait ,  égouttez  vos  grofeilles  fiir  un  ta¬ 
mis  qui  foit  fin ,  (ans  les  trop  prefler  ;  quand 
elles  font  égouttées ,  prenez  le  fuc  ;  mettez-le 
dans  un  poêlon  ;  faites-lui  prendre  un  boüilloitï, 
«cumez-le  &  l’empotez. 

-Vàte  de  grofeilles  rougesé 
■  Prenez  des  grofoilles ,  épluchez  toutes  te§ 
aueuës  ;  faites-les  bouillir  avec  de  l’eau  qui  doit' 
Tome  n,  M 
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être  en-petite  quantité  ;  faites-les  enfiiite  égont* 
ter  dans  une  paflbire  à  petits  trous  ;  mettez  deÇ. 
fous  un  vaifleau  pour  recevoir  ce  qui  tombe» 
àmefiire  que  vous  remuez  &  que  vous  prefféz  vos 
grofeilles.  , 

Le  tout  étant  paffé  ,  mettez- le,  dans  un  poc-. 
Ion  ;  faites  -  le  fécher  à  petit  feu  ,  le  remuant 
toujours  avec  l’efpatule  au  fond  &  dans  le  tour» 
crainte  qu’il  ne  brûlé ,  jufqu’à  ce  que  vous  vous 
appefeeviez  que  vos  grofeilles  commencent  à 
fecher  ,  ce  que  vous  connoîtrez  lorfqu’elles  ne 
tiendront  plu»  au  poêlon  ;  mettez-y  enfuite  une 
demi-livre  ou  trois  quarterons  de  lucre  en  poudre» 

&  mêlez  le  tout  enfemble  ;  cela  fait,  vous  éten-' 
drez  votre  pâte  fiir  des  ardoifes  en  telle  forme 
que  vous  voudrez ,  &  la  ferez  fécher  à  l’é- 
tuve. 

Au  lieu  de  mettre  votre  lucre  en  poudre,  Ü 
vaut  mieux  le  faire  cuire  à  calfé  &  l’ineorpoé 
rer  dans  votre  marmelade. 

Eau  de  grafetllet  rouges. 

Prenez  des  grofeilles  bien  mures  ,  paffez-les 
dans  un  linge  ;  tirez -en  le  jus  ;  mettez-le  dans. , 
une  bouteille  de  verre  découverte ,  &  l’expofea'- 
au  foleil  ou  devant  le  feu  ,  ou  dans  une  étuve , 
jufqu’^à  ce  qu’il  foit  devenu  clair  ;  cela  fait  , 
verlèz-le  doucement  dans  un  autre  vaifleau  j 
prenez- en  un  demi-fetier ,  &  le  mettez  dans  un 
pot  on  dans  une  terrine  avec  une  pinte  d’eau  & 
un  quarteron  de  lîicre  ;  battez  bien  cette  liqueur 
«n  la  verfant  d’un  vaifleau  dans  un  autre.  Quand 
on  veut  la  boire  à  la  glace  ,  on  la  pafle  feule* 
ment  ;  mais  fi  c’eft  pour  le  rafraîchir  ,  on  la  cla->  ' 
lifie  à  la  cltaufle.  '  ' 

'  Grofeilles  rouges  au  fec,  ^  ■ 

Pour  bien  tirer  des  grolêilles  au  fec  ,  il  faut 
d’abord  les  confire  en  bouquets  ',  c’eft-à-dire» 

avant  qnê  4e  les  mettre  au  fucre  ;  Û  faut  en  faue 
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iàe,  petits  bouquets  ,  parce  que  ce  fruit  eft 
trop  petit  pour  le  faire  fécher  i’un  après  l’au- 

tre. 

Quand  les  grofeilles  font  ainfî  confites ,  laifr 
fez-les  repofer  une  nuit  dans  leur  lyrop  ;  égout- 
tez-les  le  lendemain  ;  poudrez-les  de  fucre  & 
les  faites  fécher  à  l’étuve  comme  les  abricots 
jaunes. 

Syrop  de  grofeilles  rouges. 

Exprimez  le  fuc  de  telle  quantité  de  grofeilles 
qu’il  vous  plaira  ;  mettez  -  le  en  fermentation 
pendant  trois  ou  quatre  jours  ,  afin  qu’il  ne 
le  forme  pas  en  gelée;  faites -le  cuire  enfuite 
avec  quantité  fuffifante  de  lucre ,  julqu’à  con- 
fiftance  de  lÿrop  ,  &  vous  en  fervez  au  be- 
foin. 

Ratafias  de  grofeilles. 

Les  grofeilles  entrent  encore  dans  la  compo^ 
fitîon  du  ratafiat  rouge  ;  on  en  fait  même  de 
grofeilles  feules.  (Voyez  à  l’article  du  ratafiat  la 
maniéré  de  le  faire.  ) 

Nous  avons  expliqué  aü  commencement  de 
I  cet  article  les  vertus  &  les  propriétés  de  ces 
préparations  de  grofeilles 

GRUAU  ,  Grutum.  Le  gruau  n’eft  autre  chofà 
que  de  l’avoine  bien  mondée  de  fa  peau  &  de 
Ms  extrémités ,  &  réduite  en  farine  grolTiere  par 
le  moyen  d’un  moulin  fait  exprès 

On  apporte  le  meilleur  gruau  de  la  Touraine 
&  de  la  Bretagne. 

On  doit  le  choifir  nouveau  ,  bien  mondé ,  net, 
blanc,  fee ,  qui  ne  fente  point  le  relan  &  qui  aie 
été  fait  avec,  de  l’avoine  bien  nourrie. 

Il  eô  humedant  &  adouciffant ,  propre  pour 
embaraffer  les  fels  âcres  de  îa  poitrine  ,  du  fang 
&  des  autres  humeuK  ;  il  excite  le  fomtneil  ; 
tl  rafraîchit;  il  relïaure  dans  les  maladies  dé 
confomption,  &  donne  une  bonne  nourriture 

Mij 
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parties  ;  il  eft  un  peu  pefant  fur  l’eftomac  &  ex? 
cite  des  vents. 

Il  convient  eh  tout  tems  ,  à  tout  âge  &  J 
toute  forte  de  tempérament ,  principalement 
à  ceux  dont  les  humeurs  font  trop  fubtiles  » 
trop  âcres  &  dans  un  mouvement  extraordi¬ 
naire. 

On  s’en  lêrt  fort  communément  ici;  on  la 
prend  en  décoéiion  dans  de  l’eau  ou  dans  du  laitt 
il  produit  les  bons  effets  dont  on  vient  de  par¬ 
ler  ,  parce  qu’il  contient  auffi-bien  que  le  ris  des 
parties  huileufes ,  balfàmiques  &  embarraflàntes, 
qui  agiffent  de  la  même  maniéré  que  celles  du 

Une  cuillerée  de  gruau  (ûffit  pour  une  chopine 
d’eau  ou  de  lait  que  l’on  fait  bouillir  enfemblé  f 
on  peut  y  mettre  un  peu  de  fucre. 

Entremets  de  gruau. 

Mettez  du  gruau  dans  une  petite  marmite  i 
remplilfez-la  de  lait  avec  un  morceau  de-  cand¬ 
ie  en  bâton  ,  un  peu  d’écorce  de  citron  vert  « 
de  la  coriandre ,  un  peu  de  fel  &  un  clou  de  gi¬ 
rofle  ;  faites-le  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  forma 
une  crème  délicate  ;  paflez-le  enfuite  par  l’éta¬ 
mine  ;  vuidez-le  dans  une  cuvette  ,  &  y  met¬ 
tez  un  peu  de  fucre';  tenez-le  fiir  le  feurneau 
fans  le  faire  boülilir  davantage  ;  remuez  de 
tems  en  tems  légèrement ,  &  quand  lé  fucre 
fera  fondu,  pofez-le  fur  de  la  cendre  chaude; 
Couvrez  le  de  maniéré  qu’il  le  formera  comme- 
une  toile  épaifle  deffus  ;  vous  le  fervirez  chau-  . 
dement  dans  la  même  cuvette. 

GUIGNE,  Cerajüm  crajjiùs,  Efpece.de  ce- " 
rife  précoce,  mais  moins  ronde  &  d’une  cHair 
plus  compade  que  la  cerife  :  il  y  en  a  de  rouges- 
&  de  blanches  qu’on  appelle  communément  bi¬ 
garreaux  :  on  les  mange  (ans  aucune  préparations 
on  ri’eh  fait  point  d’autre  ufage.  Voyez  au  mot 
Cerife. 
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Habiller  en  terme  <3e  cuifîne,  fe  dit  de 

la  première  préparation  qu’on  fait  aux  vian¬ 
des  deôinées  pour  manger.  Habiller  du  poiffon  ^ 
Exenterare  ftees ,  des  perdrix  ou  autres  oifeaux* 
Evifcerjre  perdicei.  Habillçr  un  agneau  &  au¬ 
tres  viandes ,  Agnu:n  deghibere.  Habiller  un 
chapon  ,  une  perdrix  ,  c’eft  plumer  &  vuidec 
proprement  ces  oilêaux ,  les  flamber  lùr  le  feu  , 
&  leur  trouffer  les  cuifles  ,  pour  après  les  blan¬ 
chir  à  la  brailè  ,  ou  à  l’eau  ,  lèlon  l’ufage  qu’on 
en  veut  faire.  Voyez  Plumer,  ce  qui  eft  dit  là- 
deffus  ,  &  Vuider  &  Trouffer. 

HACHIS  ,  Minutai,  C’eft  en  cuifine  une 
préparation  de  viandes  hachées  menu  &  af- 
îailonnées.:  il  fe  fait  des  hachis  de  toutes  fortes 
de  viandes  ,  tant  en  gras  qu’en  maigre  ,  qu’on 
trouvera  aux  lieux  où  ils  fe  rapportent  en  par-, 
ticulier  :  en  voici  un  de  toutes  fortes  de  viandes. 
Hachis  de  toutes  fortes  de  viandes. 

Prenez  telle  viande  que  vous  voudrez,  hachez» 
la  ;  mettez  dans  une  cafferole  du  perlîl,  ciboules, 
champignons  hachés  ,  du  boüillon  &  coulis  ; 
faitpsrfaire  quelques  bouillons  :  quand  on  eft  prêt 
à  fervir  ,  mettez-y  la  viande  hachée  ,  affaifon- 
née  de  bon  goût  ;  il  ne  la  feut  pas  faire  bouillir  ; 
dreffez-le  fur  un  plat  ;  mettez  par-deflus  des  œufs 
frais  pochés  ;  garniffez  autour  avec  des  mies  de 
pain  :  on  peut  fervir  ce  hachis  fans  œufs  &  mie 
de  pain. 

.  HARENG  ,Halec  ou  Haran^us.  Petit  poiffon 
de  mer  ,  .qui  eft  blanc ,  &  qui  fe  pêche  en  au¬ 
tomne  &  au  printems ,  &  en  tems  de  brouillards, 
le  hareng  eft  un  petit  poiffon  de  la  taille  du  dard 
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ou  du  gardon ,  bleu  fiir  le  dos ,  bianc  (ïit  lé 
rentre  ,  &  qui  a  la  figure  d’une  petite  alofe.  J1 
ïi’y  a  point  de  poifibn  en  France  plus  commun 
^ueie  hareng;  il  fê  rencontre  en  grande  quantité 
dans  la  mer  vers  l’Ecoffe  ,  l’Irlande  ,  la  Bretà* 
gne  ,  la  Norvège  &  le  Dannemarc  ;  il  multiplie 
beaucoup-  Ce  poiflbn  ne  vit  que  peu  de  tem» 
hors  de  l’eau  ;  il  luit  la  nuit,  &  on  a  renaarqué  que 
la  pêche  de  ces  poiflbns  étoit  plus  heureufe  8e 
plus  abondante  de  nuit  que  de  jour.  Il  y  a  une 
efpece  de  hareng  marqué  à  chaque  côté  du  corps 
d’une  tache  ronde,  noirâtre  aux  uns  St  jaune  aux  , 
autres ,  lequel  ne  paffe  guéres  la  longueur  du 
doigt  :  du  refte  ,  il  ne  diffère  de  l’autre  ,  qu’en 
ce  que  le  premier  ne  fè  nourrit  que  d’eau ,  ^u 
lieu  que  celui-ci  Ce  nourrit  auffi  d’algue  &  d’her¬ 
bes  marines  ,  comme  on  le  voit  en  l’éventrant. 
Ils  font  l’un  &  l’autre  également  bons  à  man- 
ger.  . 

Il  y  a  le  hareng  frais  ,  le  fàlé,  le  hareng 

peç  &  le  hareng  faur  ou  Ibret,  Le  hareng  frais  , 
autrement  dit  hareng  blanc  ,  eft  celui  qu’on  maR- 
ge  au  fortir  de  la  pêche  :  il  convient  en  tems  » 
froid  à  toute  forte  d’âge  8e  de  tempérament  r- 
il  eû  agréable  au  goût  Isc  produit  aufïi  plulieur? 
bons  effets.  La  raifon  en  eâ  que  fâ  chair  eft 
tendre  ,  peu  réfêrrée  en  fes  parties ,  peuyif*' 
queufe, ,  &  CuffiCamment  chargée  de  priiTçipe» 
huileux  &  baliâmiques  ,  &  de  fels  volatiles. 

Pour  le  hareng  falé  ,  il  eft  pernicieux  aux  jeu¬ 
nes  gens  d’un  tempérament  chaud  8e  bilieux, 
&  il  ne  convient  même  à  aucun  tempérament , 
à  moins  que  l’on  en  ufe  avec  la  derniere  mode-* 
ration  ,  &  il  ne  peut  convenir  qu’à  des  eft'onsacs 
forts  8c  robuftes.  La  raifon  en  eft  que  le  fel  1’» 
rendu  âcre  St  propre  à  produire  des  humeurs  de 
h  »cme  nature  ,  Si  ayant  inlênfiblemeBtfeidtt 
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Itfne  bonne  partie  de  fès  humidités ,  il  ne  fe  Æ- 
gére  pas  11  aifément. 

Cependant  il  eft  moins  pernicieux  que  le 
hareng  fumé  ou  foret ,  parce  que  ce  dernier  eû 
encore  plus  fec,  plus  âcre  &  moins  chargé  d’hu¬ 
midités  que  l’autre.  Le  hareng  falé  qu’on  a  fait 
défaler  eft  moins  mal  -  fain  ;  mais  comme 
on  ne  fqauroit  en  le  dépouillant  de  fon  fèl  le 
rétablir  dans  fbn  premier  fuc  ,  il  eft  toujours 
fort  inférieur  aux  harengs  frais  ,  &  n’a  jamais  la 
chair  fi  moëlleufe  &  fi  délicate.  C’eft  un  mau¬ 
vais  aliment ,  comme  on  l’a  déjà  dit  ,■  il  échauffe 
beaucoup  ;  il  donne  des  rapports  defagréables  j 
il  excite  la  foif,  &  des  humeurs  âeres  &  pico¬ 
tantes. 

Hareng  frais  grillé. 

Ecaillez  vos  harengs ,  lavez-  les  ;  effuyez  -  les 
avec  un  linge ,  &  les  faites  cuire  fur  le  gril  ; 
quand  ils  font  cuits ,  fervez-les  avec  la  faulle 
fuivante. 

Mettez  dans  une  cafferole  un  morceau  de  beur- 
JC  ,  un  peu  de  farine .  un  filet  de  vinaigre  ,  une 
cuUlerée  de  moutarde  fine  ,  fel.  poivre ,  un  pea 
d’eau  ;  faites  lier  la  làuffe  fur  le  feu»  &  fervez- 
la  fur  les  harengs  frais. 

Antre  maniéré- 

Vnidez  vos  harengs  ,  moüillez-Ies  de  beurre 
&  les  mettez  fiir  le  gril  :  étant  rôtis ,  mettez 
deflbus  une  fauffe  roufle ,  fines  herbes  hachées 
menu  ,  fèl ,  poivre  ,  grofeilles  dans  la  faifon  , 
câpres ,  &  un  filet  de  vinaigée  ,  &  les  fervez 
chaudement  pour  Entrée  ,  avec  tranches  de  ci¬ 
tron. 

Autre  maniéré, 

Inctfez  vos  harengs  le  long  du  dos ,  frotez- 
les  de  beurre  fondu ,  &  fèl ,  que  vous  leur  laiA 
ferez  prendre  ;  envelopez-les  de  fenoiiil  ;^faites!- 
le$  rôtir  fur  le  gril ,  puis  vous  les  feivkez  à  h 
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faulie  rouffe,  comme  ci-deffus;  ou  bienàli  ; 
ïâufle  blanche,  avec  un  ragoût  de  champignons-  v 
frits ,  pour  garniture  ,  ou  perlîl  frit ,  ou  croû--  ' 
tons  frits.  On  peut  auflî  les  manger  frits ,  &  , 
les  fèrvir  pour  Entremets  avec  jus  d’orange.  - 
Harengs  frais  à  la  Matelote. 

Prenez  huit  ou  dix  harengs  frais,  écaillez-Ies;;  - 
Vuidez ,  lavez ,  elTuyez-les ,  &  les  mettez  dans 
une  cafTerole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  per-*  , 
Cl ,  ciboules ,  champignons ,  une  pointe  d’ait, 
deux  verres  de  vin  de  Champagne ,  un  peu  de 
bon  boüillon,  (èl,  gros  poivre;  pouffez -les 
à  grand  feu ,  pour  les  faire  cuire.  Quand  ils 
font  cuits  fèrvez  à  courte  làuffe. 

Harengs  faurets  grillés  ,  faufe  à  l'huile. 

Prenez  huit  harengs  faurets ,  faites  -les  deffalet 
dans  du  lait  ;  effuyez-les  enfuite  &  les  faites, 
mariner  avec  de  l’huile  ,  gros  poivre  ,  perlîl  ,^  • 
ciboules  ,  champignons  ,  une  pointe  d’ail ,  lé' 
tout  bâché  très-fin  ;  trempez-les  dans  une  ma-  •' 
rinade ,  &  les  pannez  de  mie  de  pain  ;  faites-^Jes  ' 

Eriller  de  belle  couleur  ;  fervez  -  les  avec  ui^  ’ 
luffe  à  l’huile  dans  une  faulliere. 

Harengs  faurets  à  la  fainte-Menehould.  _ 
Faites  deffaler  vos  harengs  dans  du  lait;  faitei^ 
les  cuire  un  quart-d  heure  dans  une  fàinte-Mencr 
hould  ;  mettez  dans  une  caflerole  un  morceau 
de  beurre  manié  de  farine  ,  du  lait ,  perlîl  & 
ciboule ,  ail ,  trois  clous  de  girofle  ,  thin ,  lao*  '; 
rier,  bafîlic,  un  peu  de  poivre  ;  faites  bouilltr  - 
&  tournez  toujours  avec  une  cuiller;  mettez 
dedans  les  harengs  pour  les  faire  cuire.  Quand  ils  ,  ; 
font  cuits ,  trempez-les  dans  un  peu  de  beurre;  . 
&  les  pannez  de  mie  de  pain  ;  fervez  avec  une 
rémoulade  dans  une  faufliere. 

Les  harengs  falés  que  les  Cuilîniers  confondent 
affez  fbuvent  avec  les  harengs  faurets  ou  fumés, 
s’accommodent  de  la  même  maniéré. 

haricot 
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HARICOT.  Terme  de  cuifîne,  latin  Pal- 
riientam  camtum  diverfarum  rafis  fale  &_pfere- 
foporatum.  C’eft  un  ragoût  fait  avec  du  mou¬ 
ton  ou  du  veau  coupé  par  morceaux  &  cuit 
comme  on  le  peut  voir  au  mot  Côtelettes.  On 
fait  des  haricots  de  Brochets  de  Canards  ,  d’E- 
turgeon  &  de  Macreufe.  Voyez  à  ces  noms  ce 
qui  a  été  dit. 

HARICOT ,  Fajiolus  ou  Fafilus.  Legume 
affcz  connu.  On  mange  les  haricots  ou  féveroles 
avec  leurs  gouffes  ou  fans  gouffes  ;  on  le 
fertde  leurs  gouffes  quand  elles  font  tendres  , 
vertes  &  dans  leur  primeur  ;  mais  aufli-tôt 
qu’elles  font  devenues  dures  ou  blanchâtres  ,  & 
que  les  féveroles  qu’elles  contiennent  ont  ac¬ 
quis  une  certaine  groffeur  ,  on  fépare  les  -fé- 
veroles  de  leurs  gouffes.  Ces  féveroles  repré- 
lèntent  chacune  la  figure  d’un  petit  rein  ;  elles 
font  ordinairement  blanches  ,  quelquefois  roua¬ 
ges  &  quelquefois  marquetées. 

On  doit  les  choilîr  tendres  ,  bien  nourries,' 
affez  groffes  qui  n’aient  point  été  corrodées  pat 
les  vers,  &qui  fè  cuifent  facilement. 

Les  féveroles  blanches  font  les  plus  com¬ 
munes  ,  mais  elles  ne  font  pas  les  meilleures  ; 
les  rouges  valent  mieux  pour  le  goût  &  pour  la 
fumé ,  elles  font  moins  venteufes  &  moins  in- 
digefles,  parce  que  dans  les  féveroles  rougesjdit 
M.  Lemery,les  principes  paroiffent  plus  exaltés  , 
ce  que  l’on  reconnoît  par  leur  couleur  rouge  qui 
vient  ordinairement  d’une  forte  atténuation  & 
raréfaélion  des  parties  fulfuteufes. 

Les  féveroles  qui  fe  cuifent  le  plus  facilement 
font  les  moins  nuifibles  à  la  fanté  ,  parce  que 
celles-là  font  compofées  d’une  fubftance  mé¬ 
diocrement  unie  &  rafl'urée  dans  fes  parties ,  ft 
qui  fe  digère  moins  difficilement. 

On  emploie  beaucoup  parmi  les  alimcns  les 
Tome  IJ.  ,  N 
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haricots  dans  leur  primeur  ;  ils  ont  alors  uii 
affez  bon  goût  &  font  moins  nuifibles  à  la 
fonté  ;  mais  quand  on  les  a  fait  fécher  pour  les 
garder,  ils  n’ont  plus  la  même  faveur ,  parie 
qu’ils  perde/it  quelques  parties  volatiles  &exai-  -, 
té, es  qui  contribuoient  à  les  rendre  d’une  faveur 
plus  agréable.  _  .  ,  ■  ■ 

Alors  elles  produifent  beaucoup  de  vents,' 
chaînent  l’eftomac  ,  font  un  fàng  épais  & 
groffier ,  qui  étant  porté  à  la  tête  l’appefantit 
confîdérablement.  Il  ny  a  que  des  temperi- 
mens  forts  &  robuftes  qui  puiflent  s’accom¬ 
moder  de  l’ulage  fréquent  de  cette  nourriture.,  ' 
&  les  perfonnes  un  peu  délicates  la  doivent 
éviter. 

C’eft  la  remarque  de  tous  les  médecins  qui  . 
,cnt  confolté  l’expérience.  A  la  vérité  les  ha¬ 
ricots  ,  félon  la  remarque  d’Hipocrate ,  font  un 
peu  moins  nuifibles  à  la  ïànté  que  les  fèves ,  ils 
font  moins  venteux  &  ne  fe  digèrent  pas  avec 
tant  de  peine  ;  mais  pour  être  moins  mauvais 
que  les  fèves ,  il  n’en  faut  pas  conclure  qu’ils 
(oient  fains. 

Les  haricots  abondent  en  parties  groflierés  & 
terreftres  ;  ils  contiennent  furtout  un  fel  fixe  peu 
convenable  aux  perfonnes'qui  mènent  une  vi*  . 
fédentaire  ,  &  il  n’y  a  gueres  que  ceux  qui  font 
accoutumés  à  un  grand  exercice  de  corps ,  qifi 
puifiènt  s’en  nourrir  utilement. 

Haricots  verds  à  la  crème. 

Paflez  vos  haricots  au  beurre  dans  la  caflèrol# 
ou  avec  du  lard ,  quand  ils  ont  un  peu  boüiîfi  t  _ 
alTaifonnez-les  de  fol  ,  paquet  de  ciboules  ,& 
perfil  ;  étant  prefque  cuits  mettez-y  de  la  crème 
fraîche  ou  du  lait  délayé  avec  des  jaunes  d’œufs} 
forvez-les  enfuite  pour  Hors-d’œuvres  d’Entre- 
jnets.  On  peut  li  l’on  veut  y  ajouter  du  fucre, 
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Autre  manierez 

“Prenez  des  haricots  fort  tendres  ,  rompez-eil 
îef  petits  bouts  ,  lavez -les  &  les  faites  cuire  dans 
de  l’eau.  Quand  ils  font  cuirs,  mettez  dans 
une  caflerole  un  morceau  de  beurre  ,  perlîl  , 
ciboules  hachées.  Quand  le  beurre  efl  fondu  , 
mettez-y  les  haricots  ;  après  qu’ils  font  égouttés 
feites-leur  faire  deux  ou  trois  tours  fur  le  feu  , 
mettez- y  après  une  pincée  de  farine  &  un  peu 
de  bon  bouillon  &  du  fel  ;  faites-les  bouillir 
jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  fauffe. 

Quand  on  eu  prêt  à  fervir,  metter-y  une 
liailon  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  du 
lait,  &  enfuite  un  filet  de  verjus  ou  de  vinaigre. 
Quand  la  liailbn  eft  prife  fur  le  feu ,  fêrvez- 
les  pour  Entremets. 

On  en  fert  auffi  en  gras  à  la  place  deliaifonj 
on  y  met  du  coulisSt  jus  de  yeau. 

Haricots  verds  au  blanc. 

Otez-en  les  filets  s’ils  font  trop  gros ,  çou- 
pez-lesen  deux  dans  leur  longueur;  faites-les 
cuire  avec  de  l’eau ,  du  fel  &  du  beurre.  Quand 
ils  font  cuits  ,  égouttez-les  &  lespaflTez  avecdu 
beurre  ,  perlîl ,  ciboules  hachées  ,  fîngez-les  & 
les  moiiillez  de  mitonnage  ,  alfaifbnnez-les  de 
bon  goût.  Quand  ils  font  cuits ,  liez -les  avec 
de  la  crème  &  des  jaunes  d’œufs  ,  un  jus  de  ci-r 
tron  &  les  fervez. 

Haricots  verds  au  roux. 

Après  les  avoir  fait  cuire  dans  de  l’eau ,  met¬ 
tez  fuer  une  tranche  de  jambon.  Quand  elle 
afué  ,  mettez  dans  la  même  caflerole  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  ,  perlîl ,  ciboules  hachées  &  les 
haricots;  palfez  letoüt  enlèmble  ,  moiiillez  de 
bouillon  &  de  coulis  ,  aflailbnnez  de  fel  & 
poivre;  faites  cuire  le  tout  une  bonne  heure  :  il 
faut  que  la  lâufie  ne  Ibit  pas  trop  claire  ,  fervez- 
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les  pour  un  plat  d’Entremets  ,  ou  pour  garni* 
quelque  Entrée. 

Haricots  verds  en  falade. 

Faites  euite  vos  haricots ,  égouttez-les  &  le*  . 
laiffez  refroidir  ;  coupez-les  égaux  &  faites  une 
falade  en  deffein  avec  toutes  fortes  de  fourni' 
tures  de  falades  ;  faites  des  deffeins  comme  une 
croix.de  Chevalier  ou  une  étoile  ,  ou  quel- 
qu  autre  deffein ,  &  fèrvez  de  ces  fortes  de  fa-. 
lades  pour  colation. 

Haricots  verds  au  vin  de  Champagne. 
Coùpez  de  petits  haricots  verds  en  filets,' 
faites -lès  cuire  dans  de  l’eau  boitillante  avecdii 
fel ,  un  morceau  de  beurre.  Quand  ils  font  cuits, 
paffez-les  fqr  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre  , 
perlîl,  ciboules  hachées  ;  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  réduifoz  un  peu, 
âjoutez-y  du  coulis  ,  faites-les  cuire  à  petit  teuj 
affaifonnez-les  de  bon  goût.  Quand  on  eft  prêt'  ■ 
à  fervir ,  preffez-y  un  jus  de  citron ,  &  fervez  à 
courte  fauffe. 

Haricots  blancs  à  la  crème. 

Prenez  un  demi-litron  d’haricots  blancs  ,  la¬ 
vez -les  &  les  faites  cuire  dans  de  l’eau  avec  un- 
morceau  de  beurre ,  fel ,  poivre ,  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboules  ,  ail,  trois  clous  de  girofle ,  une 
feuille  de  laurier.  Quand  ils  font  bien  cuits ,  re- 
tirez-les  &  les  mettez  égoutter  fur  un  tamis 
prenez  une  chopine  d.e  crème,  mettez-la dans 
une  cafferole  ;  faites-la  boiiillir  &  la  tournez 
toujours  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  réduite  à  moitié; 
liez-en  la  fonffe  ,  mettez  dedans  les  haricots 
pour  les  faire  chauffer;  affaifonnez-les  de  bon 
goût  &  fervez. 

Haricots  blancs  cTune  autre  façon, 
Faites-les  cuire  dans  de  l’eau ,  faites  un  roux 
avec  du  beurre  &  de  la  farine  ;  faites  cuire 
dans  ce  roux  de  l’oignon  haché.  Quand  il  eft 
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ïuït  mettez-y  fricafler  les  haricots  avec  perfil  , 
eiboiiles  hachées  ,  un  filet  de  vinaigre  ;  moüillex 
deboiiillon,  fel  &  poivre.  Si  vous  voulez  fer- 
yir  des  haricéts  blancs  pour  colation ,  au  lieu  de 
beurre  vous  vous  fervez  d’huile  fine ,  &  les  ac¬ 
commodez  de  la  même  façon. 

Autre  maniéré. 

Faites  cuire  les  haricots  dans  de  l’eau  ;  quand 
Ils  font  cuits ,  mettez  dans  une  caflerole  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  ,  un  peu  de  farine  que  vous  faites*^ 
rouflir;  mettez-y  enfoite  de  l’oignon  haché  que 
vous  faites  cuire  dans  ce  même  roux.  Quand  il 
etl  cuit,  mettez-y_  tes  haricots  avec  perfil,  ciboules 
hachées ,  fel,  poivre  ,  un  filet  de  vinaigre  ;  faites 
bouillir  le  tout  un  quart  d’heure  &  fervez. 

Les^  haricots  au  gras  fe  font  de  la  même  fa-; 

^  çon  ;  à  la  place  du  beurre  on  fe  fort  de  lard  fon¬ 
du ,  &  on  les  mouille  de  bon  jus  de  veau. 

Ces  haricots  fe  fervent  auffi  en  gras  en  Entre¬ 
mets  ou  pour  Entrée ,  fi  on  veut  les  mettre  defe 
fous  un  gigot  de  mouton  rôti. 

Maniéré  de  confire fécker  les  Haricots  verdi 
•four  les  confirver. 

Prenez  des  haricots  verds  la  quantité  que 
vous  en  voudrez  confire  ,  choififfez-les  tendres 
&  point  filandreux  ,  épluchez  les  bouts  ;  met¬ 
tez  enfoite  ces  haricots  cuire  pendant  un  quart 
d’heure  dans  l’eau  bouillante  ;  mettez-lers  après 
dans  de  l’eau  fraîche  pour  les  refroidir.  Quand 
ils  font  froids ,  retîrez-les  de  l’eau  pour  les  met¬ 
tre  égoutter  ;  après  ■  qu’ils  font  bien  efluyés  , 
mettez-les  dans  les  pots  qui  leur  font  deflitiés. 

-  Ils  doivent  être  bien  propres  ;  mettez  par-defius 
de  la  faumure  jufqu’au  bord  du  pot  ;  mettez-y 
enfoite  du  beurre  fondu  à  moitié  chaud  qui  fe 
fige  for  la  faumure  ,  &  empêche  les  haricots  de 
prendre  l’évent. 
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Serrez-les  dans  un  endroit  ni  trop  chaad  m 
trop  froid  ;  bouchoz-les  de  papier  &  ne  les  ou¬ 
vrez  que  quand  vous  voudrez  vous  en  fer- 

vir* 

La  laumure  le  fait  en  mettant  les  deux  tier* 
d’eau  &  un  tiers  de  vinaigre,  &  plufîeurs  livres 
de  lel ,  fuivant  la  quantité  de  faumure  que  vous  ’ 
faites  ,  une  livre  pour  trois  pintes  ;  faites  chauf¬ 
fer  la  laumure  furie  feu  jnfqu’à  ce  que  le  fel  foit 
fondu  ;  laiffez-la  enlùite  repofer  pour  la  tirer  au  > 
clair  ,  &  vous  en  fervez  comme  il  eft  dit  d- 
delTus. 

Pour  les  faire  lécher  ,  vous  prenez  de  pa¬ 
reils  haricots  que  vous  épluchez  de  même  ,  it 
les  faites  aulfi  cuire  un  quart  d’heure.  Quand  ils 
font  égouttés,  enfilez-les  avec  une  aiguille  &  du 
fil ,  pendez-les  au  plancher  dans  un  endroit  fec>  ^ 
ils  le  conlèrVeront  long-tems  de  cette  façon. 
Quand  vous  voudrez  vous  en  fervir  ,  faites-les 
tremper  dans  de  l’eau  tiede  julqu’à  ce  qu’ils 
aient  pris  leur  première  verdtiréj  on  les  lait 
enfuite  cuire  dans  de  l’eau  ,  &  on  les  accom¬ 
mode  de  la  même  façon  que  les  haricots  nou¬ 
veaux.  On  fait  cuire  de  même  les  haricots  con¬ 
fits.  ' 

HATELETTES.  Ce  font  des  mets  qui  tirent 
leurs  noms  de  petites  broches  de  bois  appelléei' 
hatelettes,  diminutif  de  hâte,  mot  linonymeà 
broche.  Les  hatelettes  font  des  cfpeees  d’En- 
tremets  ;  elles  fervent  aulfi  de  garniture  pour 
les  plats  de  rôti.  . 

Hatelettes  de  rts  de  veau. 

Prenez  des  ris  de  veau  ,  faites-les  blanchir, 
coupez- les  par  petits  morceaux  avec  des  foies  îc 
du  petit  lard  blanchi palTez  le  tout  avec  un  peu 
de  perlîl ,  ciboules  &  farine  frite  ,  &  l’aflaifo^ 
nez  bien.  Etant  prefque  cuit,  enforte  que  la  faufle 
eu  foit  courte  ,  faites  de  petites  hatelettes  • 
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é’eft-à-dire,  de  petites  brochettes  de  bois,  & 
embrochez  vos  morceaux  de  foies ,  du  ris  de 
veau  &  du  petit  lard  le  long  de  vos  hatelettes  ; 
trempez-les  dans  la  fàuffe ,  &  les  ayant  panés 
faites-les  rôtit  ou  frire. 

Autre  façon. 

Faites  blanchir  deux  ris  de  veau  avec  d^u  pe¬ 
tit  lard  ;  coupez  les  ris  de  veau  en  dés  &  le  pe- . 
tit  lard  en  filets  ;  palTez  cela  à  la  calTerole  avec 
lard  fondu ,  perfil ,  ciboules,  fel  &  poivre  ;  pou¬ 
drez  un  peu  fort  de  fïrine  ;  moiiillez  d’un  peu 
de  bouillon ,  faites  les  cuire.  LaifTez-les  un  peu 
refroidir  pour  les  embrocher  dans  de  petites  ha¬ 
telettes  d’argent  ou  de  bois  ;  retournez-les  dans 
leur  faufle  ,  &  panhez  d’une  mie  de  pain  bien 
.  fine  ;  faites-les  griller  fur  un  feu  qui  ne  fbitpàs 
trop  vif,  Si  les  fervez  pour  Hors-d’œuvres 
Entremets  ,  ou  garnitures  d’Entrées.  Ceux  de 
foies  gras  Ce  font  de  même. 

Hatelettes  de  langue  de  Mouton. 

Prenez  trois  langues  de  mouton  ,  coupez -les 
en  morceaux  quarres  de  même  grandeur;  pafTez- 
les  fur  le  feu  dans  une  cafîerole  avec  un  mor¬ 
ceau  de  bon  beurre  ,  fel  &  poivre  ,  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  ,  le  tout  haché  ÿ  moüil- 
lez  avec  du  coulis  fi  vous  en  avez  ,'fî-non: 
mettez -y  une  bonne  pincée  de  farine,  &  moiul- 
lez  avec  du  boüillon.  LailTez  bouillir  le  ra¬ 
goût  jufqu’à  ce  que  la  faufle  foit  bien  épaifle  j 
mettez-y  enfuite  deux  jaunes  d’œufs  ,  faites  lier 
les  œufs  avec  la  faufle  fur  le  feu  fans  qu’ils 
boüillent  ;  mettez  enfuite  refroidir  le  ragoût  & 
embrochez  tous  les  petits  morceaux  de  langues 
dans  les  petites  brochettes  de  bois  ;  faites  tenir 
toute  la  faufle  après  &  les  pannez  de  mie  de 
pain  ,  faites-les  griller  en  les  arrofaiit  de  tems 
en  tems  avec  un  peu  de  beurre.  Quand  ils  font 
N  iv 
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grillés  de  belle  couleur,  on  les  fèrt  à  fec  aveC; 
les  brochettes  pour  Hors  d’œuvre. 

Lapheau  en  Hatèeettes  ,  voyez  Laprea».  . 
Pigeons  EN  Hateeettes  voyez 
Poulets  en  Hatelettes  ,  voyez  Totdet:. 
Huîtres  en  Paille  en  Hatelettes  ,  voye* 
Huîtres, 

Hochepot. 

Prenez  le  bas  d’une  poitrine  de  boeuf  &  la 
coupez  en  morceaux  de  deux  pouces  de  long  Sc¬ 
ie  large,  &  la  faites  dégorger  &  blanchir  à  l’eau } 
prenez  une  marmite  &  la  garniflez  de  tranche» 
de  bœuf  ;  enlîiite  mettez-y  vos  morceaux  de 
poitrine  de  bœuf  avec  abondance  de  carotes  & 
de  panais ,  enfuite  aflailbnnez  de  •fêl ,  poivre  y 
d’une  douzaine  d’oignons ,  d’un  morceau  de  ' 
jambon  &  d’un  cervelas ,  lî  l’on  veut.  Couvrez-f 
la  de  tranches  de  bœuf  &  la  mouillez  de  boitii'.; 
Ion  ;  couvrez  votre  marmite  &  la  mettez  au 
feu  delTus  &  deflbus.  Etant  cuite  tirez  la  viande 
&  les_  carotes  ;  mettez  enlùite  vos  morceaux  de  . 
poitrine  &  autres  viandes  dans  une  cafferole, 
tournez  vos  carotes  le  plus  proprement  que  vous  ' 
pourrez,  mettez- les  avec  votre  viande;  paflez 
enliiite  leboüillon  où  font  çuits  les  ^morceaux- 
de  poitrine  &  autres  viandes  ;  dégraiflez-le  bien . 
qu’il  foît  de  bon  goût.  S’il  y  a  trop  de  boitil-v 
l©n  faites-le  bouillir  pour  le  diminuer.  Prenez: 
iine  cafferole  &  y  mettez  un  morceau  debeurreÿ’’ 
mettez-la  deffus  le  feu  avec  une  petite  poignée';, 
de  farine  ,  Si  repiuez-la  avec  une  cuiller  de 
bois  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  pris  une  belle  eou-!; 
leur  d’or  ;  enfuite  moüillez-la  du  boüilloir;' 
d’hochepot.  Etant  moüillé ,  ayez  (bin  delabien' 
dégraiffer  ;  oblèrvez  qu’il  Ibit  d’un  bon  goût, 

&  y  mettez  une  bonne  pincée  de  perfil  haché 
&  le  mettez  par  deffus  les  tendrons  de  bcenÇ? 
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5k.de  carotes  j  tenez- le  chaudement.  Etant  prêt 
à  fervir,  dreffez-le  dans  une  terrine  &-ie  fer- 
vez. chaudement  pour  Entrée.  On.le  peut  fer¬ 
vir  dans  un  plat  comme  dans  une  terrine.  On 
y  peut  ajouter  des  tendrons  de  mouton. 

HORS-D’OEUVRES.  On  appelle  hors- 
d’œuvres  en  fait  de  cuifîne ,  tous  les  plats  qu’on 
lèrt  liirune  table,  &  dont  on  pourroit  fe  pafler 
pour  rendre  un  repas  coipplet.  On  ne  met 
gueres  de  hors-d’hœuvres ,  ce  n’eft  dans  ceux 
où  il  y  a  beaucoup  de  plats  Afervir ,  ou  bien  dans 
un  petit  repas  pour  épargner  les  Entrées  qui 
coûtent  plus. 

On  put  fervir  pur  Hers-d’oeuvret  en  grtis, 

’Alouetttes  en  Caifle. 

Beignets  de  Poulardes. 

Andouilles. 

Biberot. 

Boudins ,  Andouilles  &  Sauciffês. 

Brezole  à  Tltalienne. 
firezole  de  Mouton  à  l’Angloife. 

Brezole  de  Dindon. 

Caifle  de  Filets  de  Viande  mclêc. 

Capilotade. 

Cervelle  de  Bœuf  marinée. 

Côtelettes  de-Veau  à  la  Bourgeoifei^ 

Faifaii  en  Filets. 

Filets  de  Mouton  aux  Epinars. 

.Filets  de  Mouton  au  Gratin. 

Filets  de  Porc  frais  aux  Oignons. 

Filets  de  Poulardes  aux  Piftaches. 

Filets  de  Lapreaax  en  Caifle. 

Filets  de  Lievre  minces ,  une  Poivrade. 

Filets  de  Dindon  à  Pltaliennc. 

Fraife  de  Veau. 

Grillades  de  Rognons  de  Bœuf, 

.Gras-double  à  la  Ravigotte, 
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Hachis  de  toutes  fortes  de  viande. 

Hatelet. 

Langue  dé  Mouton  à  la  lauffis  hachée,  - 
Langues  de  Moutons  en  Caifîe. 

Lapreaux  en  caifle. 

Lapreaux  en  Hâtelet. 

Lapreaux  en  Filets  au  Gratin. 

Menus  des  Rois, 

Menus  des  Rois ,  Palais  de  Boeuf  en  menu  dd 
Rnis. 

Mouton ,  pieds  de  Mouton. 

Pieds  de  Mouton  farcis  au  Balîlic. 

Filets  de  Mouton  minces  aux  Concombres. 
Hachis  de  Mouton. 

Queue  de  Mouton  au  Parmelàm 
Palais  de  Bœuf  Marinés. 

Palais  de  Bœuf  au  gratin. 

Palais  de  Bœuf  en  fricaflée  au  Blanc.  - 
Panache  de  Porc. 

Paupiette  de  Veau. 

Petit  Salle  aux  Pois. 

Pigeons  en  Bignett.  ' 

Pigeons  en  Matelet. 

Pigeons  au  Bafîlic. 

Pigeons  en  Fricaffée. 

Poulardes  en  Filets  au  Céleri. 

Poulets  en  Hatelet. 

Poulets  à  la  Ste.  Menehould. 

Poulets  Marinés. 

Poulets  en  Salade. 

Queue  de  Mouton  Grillée  ,  SauCTe  au  JambOlfe' 
Queue  de  Mouton  au  Bafîlic. 

Quéuë  de  Mouton  à  l’  -chalote. 

Ragoût  de  Palais  de  Bœuf.; 

Riffole. 

Salade. 

Salade  de  Viande  Mêlée, 

Salmi,  plulieurs  fortes  de  Salmis. 
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Saucifles  aux  Choux.  . 

Tête  d’ Agneau  à  l’Angloifê. 

Tête  d’ Agneau  au  coulis  blanc  &  petit  lard. 
Veau ,  Poitrâe  de  Veau  au  BafîJic. 

Poitrine  de  vlw  Marinée. 

Filets  de  Veau  au  Blanc. 

Filets  de  Veau  aux  Concombres, 

Oreilles  de  Veau.  '  ^ 

Hors  à’Oçuvres  en  Maigre, 

Brochet  en  Bigtÿfet. 

-Brochet  en  Salade. 

Grenouille. 

Hachis  de  Carpe. 

Haricots  Blancs. 

Huîtres  Grillées.- 
Huîtres  en  Paülc  en  Hatelet. 

Oeufe  auxTrufes. 

-  Oeufs  aux  Champignons, 

Oeufs  au  Citron. 

Oeufs  à  la  Philifljourg. 
sOeufs  à  l’Eflragon, 

Oeufs  à  la  Tripe, 

Oeufs  à  la  Saufiê  Robert. 

Oeufs  à  la  Chicorée. 

Oeufs  aux  Laitues  à  la  Sauffc  blanche. 

Oeufs  à  rOfeille. 

Oeufe  aux  Ecrevifles. 

Oeufe  aux  Concombres. 

Oeufs  au  Céleri. 

Oeufs  brouillés  aux  pointes  d’ Alperges, 

■  Oeufs  en  I^oupeton  aux  fines  herbes. 

Oeufs  au  Parmefan. 

Omelette  aux  pedts  Pois. 

Omelette  aux  Huîtres. 

Omelette  aux  Ecrevifles. 

Omelette  aux  pointes  d’ Afperges. 

On  trouvera  à  leurs  articles  particuliers ,  la 
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corapofition  de  ces  différens  Hors-d’œuvres  en  .. 
gras  &en  maigre.  Toutes  fortes  de  petites  En¬ 
trées  peuvent  auffi  être  fèrvies  pour  Hors-^.  v 
d’œuvres ,  en  les  mettant  dans  u^plat  à  Horÿ- 
(d’œuvres.  ' 

Huile ,  Oîetm.  Suc  gras  &  onélueux  tiré  des , 
olives  par  expreffion.  On  amafîe  an  mois  de  - 
Novembre  &  de  Décembre  une  certaine  quan¬ 
tité  d’olives  bien  mures  que  l’on  met  dans  un 
tas  dans  un  endroit  couvert ,  ^où  on  les  laiffe 
s’échauffer  pendant  dix  ou  dotjze  jours  ;  ce  qm 
fait  fortir  beaucoup  d’humidité  &  difpofe  l’huije 
à  s’en  réparer  plus  aifément.  Enfuite  on  les 
écrafefous  la  meule  ,  &  on  les  met  ainlîécra-  . 
fées  dans  des  cabats  de  jonc  ou  de  palraier-que  ^ 
l’on  çlace  au  preflbir  les  uns  fur  les  autres.  La;, 
première  huile  qui  en  fort  eft  excellente  ;  c’eft 
celle  qu’on  appelle  Huile  Vierge. 

Quand  cette  huile  eft  exprimée  ,  on  arrofe 
d’eau  chaude  les  mêmes  olives  ,  on  les  preffc; 

&  elles  donnent  une  fécondé  huile  qui  eft  foft  - 
bonne,  après  quoi  on  remue  le  marc  que  l’on  -  . 
arrofe  encore  d’eau  chaude,  &  qui  étant  preffé  for-  j 
tementrend  une  troilîéme  huile  baaucoup  moins  î 
bonne  que  les  deux  premières.  '  ■  ^ 

Ges  huiles  fe  feparent  facilement  de  l’eau*'’ 
parce  quelles  nagent  deffus  ;  mais  il  fe  pré¬ 
cipite  au  fond  une  efpece  d’huile  que  les  an- 
çiens  appelloient  Amurca. 

L’huile  eft  plus  fufeeptile  d’exaltation  par  le;  , 
feu  que  le  beurre ,  comme  il  eft  aifé  de  le  voit 
par  la  facilité  avec  laquelle  elle  g’enflanimea; - 
Ainfi  à  ne  confultet  que  la  raifon  ,  l’huile  doit 
contraéler  une  plus  mauvaife  qualité  par  le  trop  ; 
grand  feu  que  le  beurre  ,  &  tfeft  ce  que  l’ex- , 
périence  confirme.  Voyez  au  mot  Friture,  ce, 
que  l’on  a  dit  des  fritures  à  l’huile. 

L’huile  fè  conferve  d’eile-meme ,  &  elle  fett 
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à  conferver  plulîeurs  autres  fiibftances  ;  elle  efi 
outre  cela  pour  le  moins  auffi  adouciCante  que  ' 
le  beurre,  &  pour  cette  raiibn  elle  ne  convient 
pas-  moins  que  le  beurre  aux  afthmatiques ,  aux 
graveleux  &  à  tous  ceux  dont  les  humeurs  font 
trop  âcres  &  trop  lâlées  ;  mais  il  en  faut  uftr  . 
modérément ,  fons  quoi  elle  .pourroit  produire 
un  trop  grand  relâchement  dans  les  organes. 

Audi  remarque-t-on  que  ceux  qui  en  font 
un  trop  grand  ufage ,  font  la  plupart  incom¬ 
modés  de  defcentes. 

L’huÜe  eft  compofée  de  parties  fulfureufos 
mêlées  d’un  fel  acide  fixe.  Or  ces  foufrés  &  ces 
acides  embarraffent  aifément  la  mali'e  du  fong 
&  de-là  peuvent  naître  quantité  d’obftruélions  ; 
outre  cela  cet  acide  étant  coagulant  comme  il 
eft,  répare  de  la  maffe  plulîeurs  férofîtés  qui 
relâchent  les  parties  ,  d’où  s’enfuivent  des  deC- 
xentes  &  autres  accidens. 

Il  eft  aifé  de  voir  de-là  que  l’huile  ell  un 
alTaîfonnement ,  dont  il  faut  prendre  garde  d’a- 
bufer. 

La  meilleure  huile  eft  l’huile  vierge ,  autre¬ 
ment  dite  la  première  prefle  ,  c’eft-à-dire,  com¬ 
me  nous  l’avons  remarqué  ,  celle  que  l’on  tire 
des  olives  fraîches  qui  n’ont  point  encore  été 
preflêes.  L’huile  de  la  fécondé  prefle  n’eft  point 
tout  à  fait  fi  bonne  ,  &  celle  de  la.  troifiéme 
prelTe  vaut  encore  moins.  L’eau  chaude  dont  o» 
fe  fertdans  ces  deux  dernieres  prefTes  pom  tirer 
plustfacilement  le  fiic  des  olives ,  iie  contribuë 
pas  â  perfeétionner  l’huile. 

D’ailleurs  comme  cette  derniere  huile  eft  la 
plus  engagée  dans  la  fubftance  du  fruit ,  &  que 
ce  n’eft  que  par^  violente  compreflion  qu’on 
vient  about  de  lauégager ,  elle  ne  fqauroit  être 
auffi  agréable  que  la  première. 

L’htiÛe  la  plus  nouvelle  eft  la  meilleure  i  celle 
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d’un  an  eft  encore  bonne  ,  pourvu  qu’elle  ait 
«te'confervée  dans  des  vaiiTeaux  de  terre  ou  df 
verre ,  &  fraîchement.  •  .  - 

Huile  de  Noix.  , 

L’huile  de  noix  s’emploie  aufli  dans  les  aflTai- 
fonnemens  ;  elle  échauffe  beaucoup  plus  que 
l’huile  d’olives  ,  &  ne  convient  nullement  aux 
tempéramens  bilieux. 

HUITRE,  Ojireum  ovl  Auftrea.  Poiffonfans 
peau  ni  arêtes ,  informe  en  apparence  &  ren¬ 
fermé  entre  deux  écailles  prefque  rondes  ,  lar¬ 
ges  comme  la_  main  ,  épaiffes  ,  dures  &  pe> 
(antes  ,  où  il  le  nourrit  d’un  peu  d’eau  marine  & 
de  limon. 

Il  y  a  un  grand  nombre  d’elpeces  d’huîtres  qui 
font  toutes  bonnes  à  manger.  On  doit  les  choi-i 
fir  nouvelles,  d’une  grandeur  médiocre, tendres, 
humides  délicates ,  d’un  bon  goût  &  qui  n’âîent  • 
point  été  prifes  dans  des  eaux  fales  &  bour,^ 
beufes. 

Il  y  a  des  Pays  où  les  huîtres  fe  fement  tout 
comme  on  femeroit  du  grain.  A  la  Chiite  par 
exemple  il  y  a  de  petites  huîtres  qu’on  fëme/ 
dans  les  campagnes  couvertes  d’eau.  On  en 
caffe  quelques  unes ,  &.J’on  en  jette  les  ntotv 
ceaux  dans  les  champs  comme  fi  c’étoit  des 
graines;  il  en  naît  d’autres  en  fort  peu  de  tems  • 
qui  font  d’un  fort  bon  goût.  Ces  campagnes  bai’  ; 
gnées  d’eau  où  l’on  féme  des  huîtres  n’en  pro- 
duifent  qu’à  cauîè  que  les  œufs  .&  le  frai  des 
huîtres  y  ont  été  jettés  avec  les  écailles  qujon.a- 
caffées. 

On  voit  aufli  aux  Antilles  &  dans  d’autres  en¬ 
droits  ,  des  arbres  fi  chargés  d’huîtres  que  les 
branches  en  rompent.  Sans^ute  que  les  va¬ 
gues  de  la  mer^  ont  jetté  wees  arbes  devfe* 
mences  d’huître  ;  ainfi  tous  ces  faits  ne  prouvent 
point  que  l’huître  foit  un  Zoophite, 
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Ce  poiffon  nourrit  peu,  &  la  digeflion  qui  s’en 
fait  dans  l’eftomac  eft  plutôt  une  lîmple  diffo'*! 
lution  qu’une  parfaite  digeftion  ;^.c’eft-à-dire 
que  l’huître  fe  eonfumé  dans  l’eftornac  fans  y 
produire  que  très-peu  de  ehile  ;  elle  fe  réfbut 
pfefque  tout  en  eau,  &  cette  eau  qui  eft  de  la 
nature  de  celle  dont  l’huître  fe  nourrit  dans  la 
coquille  ,  c’eft-à  dire  un  peu  piquante  ,  irrite 
doucement  les  fibres  de  l’eflomac  &  des  inteftins; 
ce  qui  l’empêche  de  féjourner  long-tems,  &  ce 
qui  eft  caulè  en  même  tems  qu’on  en  peut  man¬ 
ger  un  aflez  grand  nombre  fàns  en  être  incommo¬ 
dé.  Auflî  voit-on  une  infinité  de  gens  en  manger 
foir  &  matin  une  fort  grande  quantité  làns  en 
relTentir  aucun  mal. 

On  croit  communément  qu’elles  font  plus 
fiines  crues  ,  mais  il  y  a  bien  des  éftomacs  qui 
ne  peuvent  les  fupporter  de  la  forte.  ' 

Elles  font  fort  faines  cuites  fur  les  charbons  \ 
dans  leur  propre  coquille  avec  un  peu  de  beurre 
&de  pain  rapc,  &  elles  conviennent  alors  à 
toutes  fortes  d’eftomacs  ,  auffi-biên  que  celles 
que  l’on  actJbmmode  fur  le  réchaut  avec  une 
lauffe  au  beurre  &  quelques  légers  affaifon- 
nemens. 

Mais  celles  qui  ont  paffé  par  la  poè'le  ou  qui 
font  frites ,  foit  fimpkment ,  foit  avec  de  la  pâte, 
font- fort  mal  faines. 

Au  refte  de  quelque  façon  qu’on  les  mange  , 
elles  nuifent  à  ceux  qui’abondent  en  pituite; 
c’eft  la  remarque  de  plufieurs  fçavans  Médecins, 
&  cela  eft  auffi  confirmé  par  l’expérience. 

Paffons  aux  différentes  maniérés  d’apprêter 
les  huîtres  dans  les  cuifines. 

On  mange  ordinairement  les  huîtres  crues 
avec  un  peu  de  poivre. 

Huîtres  fautées. 

On  en  fert  encore  dans  leurs  coquilles  cuitesfurlo. 
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gril  ,  feu  deflbus  &  la  pelle  rouge  par-deffuK  , 
Quand  elles  commencent  à  s’ouvrir  feules ,  elles 
font  cuites.. 

Huîtres  grillées  d’une  autre  façon.  -j' 

Ouvrez  vos  huîtres ,  laiffez-les  dans  leurs  CO« 
quilles  ;  mettez -y  du  poivre  ,  un  peu  de  perfil 
haché  ,  du  beurre  &  de  la  rapure  de  pain  bien- 
fine  par  deflus  ;  faites -les  griller  ;  paflez  la  pelle 
rouge  par  -  deffus ,  &  fervcz  chaudement  pouC 
thtremets. 

Huîtres  en  hachis. 

Prenez  un  demi-cent  d’huîtres ,  mettez  -  la . 
dans  de  l’eau  chaude.  Quand  elle  eft  prête  à 
bouillir  ,  retirez-les  pour  les  mettre  dans  l’eau 
fraîche  ;  faites-ks  égoutter ,  &  n’en  prenez  que 
le  tendre.  Si  vous  prenez  tout ,  hachez  le  dut 
à  part  très-fin  ;  mettez  enfuite  le  tendre  avec 
pour  le  hacher  auffi.  Si  vous  voulez  y  mêler 
de  la  chair  de  carpe ,  elle  ne  peut  que  donner 
bon  goût  au  hachis. 

Mettez  dans  une  cafferole  un  bon  morceau  Ü 
1)euire  ,  avec  perfil  ,  ciboules  ,  xhampignon^ 
hachés  ;  palTez-les  fur  le  feu  ;  metfez-y  une  pin¬ 
cée  de  farine  ;  mouillez  après  avec  un  demk 
■  fetier  de  vin  blanc  &  autant  de  bouillon  malgré. 

Faites  cuire  dedans  votre  hachis  jufqu’à  ce 
qu’il  n’y  ait  plus  de  faufle  ,  &  l’airailbnnez  de 
bon  goût.  Quand  vous  êtes  prêt  à  fervir  ,’met- 
tez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  &  de  la 
crème  ■,  &  fervez  pour  Entrée. 

Huîtres  frîtes. 

Ouvrez  vos  huîtres  mettez-les  égoutter  fir 
un  tamis  -,  quand  elles  font  égouttées ,  mettez- 
les  dans  un  plat  avec  du  poivre  ,  deux  ciboules 
entières ,  une  feiiille  de-  laurier  ,  un  peu  de  ba- 
filic ,  un  oignon  par  tranches  ,  une  demi-dou¬ 
zaine  de  clous  &  deux  jus  de  citron  ;  remuez- 
le  de  tems  en  tems  dans  leur  marinade* 


Faites 
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Faites  une  pâte  avec  de  la  farine  &  de  l’eau ,  ' 
on  peu  de  fel  &  un  œuf  blanc  &  jaune  ;  battez 
bien  le  tout  enfemble  ,  que  la  pâte  ne  foit  ni 
trop  épaîlTe  ni  trop  claire  ;  faites  fondre  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  comme  une  noix  &  le  mettez 
dans  votre  pâte. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  frire  vos  huîtres  »  ti- 
fez-les  de  leur  marinade  une  à  une  (ùr  un  linge, 
elTuyez-les  bien;  mettez  votre  poêle  fiir  le  feu 
avec 'du  beurre  affiné  ;  trempez  vos  huîtres  une  à 
nne  dans  la  pâte  ,  &  les  mettez  dans  la  friture 
chaude  à  propos.  Quand  elles  font  frites ,  fer- 
rez-les  fur  une  lerviette  pliée  avec  perfil  frit 
pour  Entremets 

On  les  fert  auffi  frite  en  gras  ;  pour-lors  au 
Eea  de  beurre ,  on  Ce  fert  de  fain-doux. 

Huîtres  à  la  daube. 

Ouvrez  des  huîtres  ,  affaifcnnez-Ies  de  fines 
herbes  hachées  fort  menu  comme  perfil ,  ci¬ 
boule  ,  bafîîic ,  fort  peu  dans  chaque  huître ,  du 
poivre  &  un  peu  de  vin  blanc  ;  recouyrez-les  en- 
fuite  de  leur  couvercle  ,  &  les  mettez  cuire  fur 
le  gril  ;  paffez  de  tems  en  tems  la  pelle,  rouge 
par-deffus.  Quand  elles  font  cuites  ,  drelez-ie» 
dans  un  plat  &  les  fervez  découvertes. 

Huîtres  en  faille  en  batelettef 

Blanchirez  vos  huîtres  dans  deux  eaux  fkns 
les  faire  bouillir,  lavez- les  bien  &  les  faites'* 
égoutter  ;  paffez  dans  une  câfferole  perfil  ci¬ 
boules  ,  champignons  hachés,  une  pointe  d’aiî 
avec  un  quarteron  de  beurre  ;  mettez-j  enfuitê 
vos  huîtres  ,  faites  leur  faire  deux  ou  trois  tours- 
fans  boiiillir  ;  liez-les  de  jaunes  d’œufs ,  enfilez- 
les  dans  des  hatelettes  ,  pannez-les  8£  les  faites 
griller,  &  fervez  à  fec. 

Huîtres  en  ca^eroTe^ 

Ouvrez  des  huîtres,  frotez  le  cul  dTiti  pîbf  d’ar¬ 
gent  de  bon  beurre;  arrangez  vos  huîtres  dedans  » 

Terne  n,  ’  q 
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affaifonnez'les  par-deflus  de  poivre  ,  de  peifij 
haché;  mettez-y  un  demi-verre  de  vin  de  Chan- 
pagne  ,  couvrez-les  dé  bon  beurre  frais  bieœ 
mince pannez-les  d’une  mie  de  pain  bien  fine  ^ 

&  les  faites  cuite  avec  le  couvercle  d’une  tour¬ 
tière  ,  feu  deffus  &  deffpus  ,  qu’elle  prenne  belle- 
couleur  ;  dégraiffez-les ,  nettoyez  le*‘bQrd  de- 
votre  plat,  &  fervez  chaudement  pour  Entre¬ 
mets. 

Huîtres  en  ragoût  en  gras.  . 

Vos  huîtres  étant  ouvertes ,  mettez*les  danse 
une  caflerole  avec  leur  eau ,  faites-leur  faire  deuï 
ou  trois  tours  fur  le  fourneau  pour  les^  dégour¬ 
dir,-  tirez- les  enfuité  une  à  une  ,  nettOyez-less 
bien  &  les  mettez  fur  un  affiette.  ^ 

Paflez  dans  une  caflerole  des  champignons  ' 
des.  trufes  avec  un  peu  de  lard  fondu  ;  moüil- 
lez-les  de  jus  &  les  liez  d’un  coulis  de  veau  S 
de  jambon.  Lorfque  vous  êtes  prêt  à  fervir  ^.,  ' 
jettez-y  vos  huîtres ,  faitev  les  chauffer  &  fet-^ 
Vez  pour  Entremets. 

On  ne  doit  point  faire  bouillir  les  huîtresf  , 
ce  ragoût  fert  pour  toutes  fortes  i’Entrées-  . 
graffes. 

Huîtres  enrageât  four  les  jours  maigres.- 

Vos  huîtres  préparées  &  nettoyées  comme’ 
•nous  venons  de  le  dire  ,  paflez  dans  une  caf- 
ferole  quelques  champignons  &  des  trufes  avec' 
un  morceau  de  beurre  frais  ;  moüille/-les  d’u* 
bon  bouillon  de  poiflbn  ;  moüiUez-les  enliiité 
d’un  bon  coulis  d’écrevifies  ,  mettez -y  vos 
huîtres  &  les  faites  chauffer  fans  bouillir;  dref- 
fez- les  dans  un  plat  &  fervez  chaudement  poîffi 
Entremets. 

Ce  ragoût  fert  pour  tontes  fortes  d’Entréesdé 
poiffon  aux  huîtres. 

Attire  r.goât  éi huîtres. 

Vos  huîtres  étant  ouvertes, mettez-les  égoutr 
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1er  fur  un  taniis  ,  mettez,  par-deflou?  tin  plaç 
pour  en  recevoir  l’eau  ;  mettez  un  morceau 
de  beurre  dans  une  cafTerole  fur  un  fourneau  ; 
quand  il  eft  fondu  mettez-y  une  pincée  de  fa¬ 
rine  J  remuez  avec  une  cuiller  de  bois  julqu’à 
ce  que  cela  foit  roux  ;  raettez-y  de  petites 
croûtes  de  pain  avec  vos  huîtres  qui  (ont  égout¬ 
tées  ;  faites-leur  faire  cinq  ou  (îx  tours  fur  le  feu  ; 
affiiifonnez-les  de  poivre  ,  perfîl  &  ciboules  en¬ 
tières  ;  moiiillez-les  moitié  de  leur  eau  ,  moi¬ 
tié  de, bouillon  de  poifTon  i  que  votre  ragoût 
foit  de  bon  goût ,  qu’il  y  ait  de  la  pointe  ,  8e 
fervez  chaudement  pour  Entremets. 

Cette  elpece  de  ragoût  fe  fait  promptement 
&  fe  fert  de  même  ,  parce  qu’on  ne  fait  point 
boiiillir  l’huître  qui  fe  racornit  &  perd  de  fora 
goût  en  boüillant. 

Huîtrei  mmute. 

Mettez  dans  une  caflérole  une  suiHerée  de 
coulis.  Un  verre  de  vin  de  Champagne,  ura 
bouquet  dé  toutes  fortes  dé  fines  herbes  & 
faites  boiiillir  fur  le  feu  ;  faites  ouvrir  pendant 
ce  tems-là  des  huîtres  que  vous  mettez  égout¬ 
ter  fui*un  tamis ,  &  un  plat  defTous  pour  era 
recevoir  l’eau  ;  mettez  cette  eau  dans  la  faulfe.,, 
faîtes-la  réduire  ,  mettez-y  vos  huîtres  pour 
leur  faire  faire  quelques  tours  fans  qu’elles  boiüB- 
lent ,  8j  fervez  avec  croûtons  feus  pour  gar¬ 
niture. 

Huîtres  awparmefan. 

Mettez  vos  huîtres  egoutter  fur  un  tanns^ 
frotez  le  fond  d’un  plat  avec  du  beurre  frais  .r 
arrangez  les  huîtres  deflus  ,  poudrez-les  de" 
gros  poivre  &  de  perfil  haché  ;  arrofez- les  aveff 
nn  demi  verre  de  vin  de  Champagne  ;couvrezT- 
les  avec  du  parmefàn  râpé  ;  mettez  le  plat  dan* 
le  four  ou  fbus  uncouvercle  de  tourtiere.  QuanJ 
clics  font  de  belle  couleur  &  bien  glacées  ,  re- 

OI| 
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lireZ'Ies,  &  après  les  avoir  digraiffées,  &  nettoyé . 
le  bord  du  plat ,  fervez  chaudement. 

Huître  à  la  bonne  femme. 

Faites  blanchir  des  huîtres  dans  leur  eau ,  met* 
tez-les  égoutter  fîir  un  tamis  ;  nettoyez-les ,  ha- 
chez-les  bien  menu;  prenez  Je  la  mie  de  pain 
trempée  dans  de  la  crème  ,  perlîl ,  ciboules  ^ 
anchois ,  le  tout  haché  ,  poivre ,  un  peu  de  fel  r 
tin  morceau  de  beurre  ;  pilez  bien  le  tout  aveo 
vos  huîtres  ,  &  liez  de  quelques  jaunes-  d’œuft  v 
mettez  de  cette  farce  dans  les  coquilles  d’iwîtres,... 
pannez  de  mie  de  pain  ,  &  faites  cuire  au  four» 
Quand  elles  font  cuites  &  de  belle  codeur ,  fer- . 
:vez  à  fec. 

Huître  au  bon  homme. 

Faites  blanchir  vOs  huîtres  à  l’eau ,  paffez-les 
au  roux  avec  farine  frite  ,  c’eft- à-dire ,  lorlque 
votre  beurre  fera  roux  ;-^ettez-y  une  pincée  ott 
deux  de  farine  que  vous  ferez  frire;  ajoutez-y 
du  perfil  &  de  la  ciboule  hachée  bien  menu  avec 
raffaifonnement  ordinaire ,  laifîèz  mîlonner  le 
tout  avec  un  peu  de  vin  blanc  ;  quand  les 
huîtres  (ont  cuites  ,  fervez-les  pour  Entrée  avec 
tranches  de  citron  pour  garniture  ou  croûton» 
ftits. 

Huîtres  farcies. 

Faites  une  farce  avec  un  morceau  d’anguîlle 
&  une  douzaine  d’huîtres  blanchies  ,  un  peu  de 
perfil  8ç  de  ciboules ,  quelques  champigsons.î 
aflaifbnnez  de  fd  ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines  : 
épices ,  de  bon  beurre  frais ,  un  peu  de  miede 
pain  trempée  dans  de  la  crème ,  deux  jaune! 
d’œufs  crus ,  le  tout  haché  enfèrable  &  plé  dans 
«n  mortier. 

Prenez  de  cette  farce ,  garniflèz-enle  fond  dé 
vos  coquilles ,  &  y  mettez  une  huître  en  ragoût  ; 
couvrez^  votre  coquille  de  la  même  force  &  la 
frotez  d’ua  œat  battu  j  jettez  par-deffus  unpew 
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ie  beur#  fondu,  pannez  de  mie  de  pain  bien  fine, 
&  les  mettez  cuire  au  four ,  qu’elles  prennent 
belle  couleur  i&  fervez  chaudement  pour  En¬ 
tremets  ou  pour  garniture  d’Ehtrée. 

L’on  fecit  de  même  des  huîtres  en  gras  ;  au 
fieu  d’une  farce  maigre  ,  on  Ce  fert  d’une  farce 
graffe  &  d’un  ragoût  d’huîtres  en  gras ,  le  refte  à 
l’ordinaire. 

Autres  Huîtres  farcks. 

Ouvrez  vos  huîtres ,  &  les  faites  blanchir  ; 
après  cela ,  hachez-les  bien  avec  perlîl ,  cibou¬ 
les,  fèl ,  poivre  ,  anchois  &  bon  beurre  ;  faites 
tremper  une  mie  .de  pain  dans  de  la  crème ,  que 
Vous  jr  mêlez  avec  mufcade  &  autres  épices  dou¬ 
tes  ,  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  ;  pilez  le  tout 
enfemble  ;  ferciffez  vos  coquilles  de  cette  farce  , 
&  les  ayant  dorées  ou  pannées  ,  faires-ks  cuirs 
■au  fouf  où  fur  un  gril ,  &  les  fervez  à  fec. 

Huîtres  en  petits  pâtés  à  la  Hollandoife. 

Prenez  autant  d’huîtres  que  vous  voulez  faire 
de  petits  pâtés  ;  elTuyez-les  bien  en  fortant 
l’écaille  ;  paffez-les  légèrement  dans  une  cafle- 
role  avec  bon  beurre  ,  perlîl ,  ciboule  hachée 
Si  les  aflaifbnnez  ,•  quand  elles  font  froides  , 
feites-en  de  petits  pâtés  dans  des  tourâeres  eir 
pâte  fine  ;  faites-les  cuire'  au  four,  &  les  fervez 
chaudement  pour  Entrée  ou  pour  garniture, 

.  Autres  petits  pâtés  d’ Huîtres  a  l'écaille. 

Prenez  autant  d’huîtres  que  voulez  faire  de 
petits  pâtés  ;  faites  enfuite  un  hachis  de  laitan¬ 
ces  &  de  chair  de  carpe ,  de  tanche  ,■  de  bro¬ 
chet  &  de  chair  d’anguille  ;  affaifbnnez  le  tout 
de  poivre  ,  fel  ,  clou  battu  &  vin  blanc  ;  en- 
velopez-en  vos  huîtres  ,  &  en  mettez  une  dans 
chaque  pâté  avec  un  peu  de  beurre  frais»  faites- 
les  cuire  &  fervez  chaudement. 

Tourte  d’Huîtres. 

fcaillez  vos  huîtres  &  les  mettez  dlins  !lta& 
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cafferole;  faites  leur  faire  deux  ou  treîs  totrff' 
furie  feu;  retirez-les ,  &  après  ies  avoir  net¬ 
toyées  une  à  une  ,  mettez-Ies  fiir  une  affiette  ; 
faites  fondre  uu  petit  morceau  de  beurre  dan?^ 
une  cafferole  ;  quand  il  eft  fondu ,  mettez  -  jr 
une  pincée  de  farine  &  la  remuez  toujours  j 
quand  votre  beurre  efi  roux ,  mettez-y  queli 
ques  petits  champignons  &  mouffefons  ;  affaifon» 
uez  de  poivre  &  d’un  bouquet  ;  &  quand  le  ra- 
goât  efi  cuit  y  dégraiffez-le  bien  ,  &  y  mettez 
les  huîtres  pour  foire  feulement  un  boüillon  î 
achevez  de  lier  votre- ragoût  d’un  peu  de  coulit 
au  roux;  retirez-le  &  le  laiflez  refroidir. 

Foncez  une  fourtiere  d’une  abaiife  de  pâte 
■feuilletée  ;  mettez-y  le  ragoût  d’huîtres  ;  moüil- 
ïez-la  tout  autour  &'la  couvrez  d’une  autre- 
abaiffe  de  pâte  feüilletée ,  &  faites  un  cordon . 
‘  autour  ;  dorez  votre  tourte  d’un  œuf  bawu  &  1* 
mettez  cuire. 

'  Quand  elle  eft  cuite,  drelTez-la  dans  un  plat;; 
'découvrez-h  pour  voir  lî  elle  n’eft  pas  trop  fé- 
ehe  ,  &  G  elle  l’eft  trop ,  jettez-y  un  petit  coulif 
léger ,  recouvrez-la  &  (ervez  chaudement.'' 

Potage  d'Huîtres. 

Paflez  vos  huîtres  à  la  cafferole  avec  hoir 
iteurre  ;  pafifëz  en  même  tems  avec  vos  huîtres- 
ffes  champignons  par  morceaux.  &  un  çeu  de  fa¬ 
rine  ,  &  mettez  cuire  lé  tout  avec  purée  claire r- 
fel  &  poivre  ;  faites  mitonner  votre  pain  -aveff 
bon  bouillon  de  poiffon  ;  mettez  dèffus  vos  hi^ 
tres’St  vo?  champignons  ,  avec  jus  de  cham]^ 
jgnons  par-deflûs. 

HYDROMHL,  Liqueur  faite  avec  de  l’eau  S 
du  miel.  11  y  eh  a  dé  deux  fortes,  l’hydror 
mel  vineux  &  l’hydromel  ordinaire. 

Hydromel  vineux. 

ï>ans  lûen  des  pais  feoids  oîi  le  raifîh 
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peut  a^juérir  la  maturité  néceflâire  pour  fervir 
à  faire  de  bbn  vin ,  &  où  il  fe  trouve  beau¬ 
coup  de  miel ,  les  peuples,  fe  font  une  liqueur 
fpiritueufe  avec  Teau  &  le  miel  ,  appellée  hy¬ 
dromel  vineux.  Voici  la  maniéré  dont  on  1®. 
•préparé 

arend  de  l’eau  de  fontaine  ou  de  riviere  ;; 
ibn  y  diffout  autant  de  miel  qu’il  en  faut  pour 
qu’un  ceuf  puifle  demeurer  fufpendu  dans  la  li- 
.queur  :  on  la  met  enlûite  fur  le  feu  ,  l’écumanr 
^de  tems  en  tems ,  &  on  l’.y  laiffe  jufqu’à  ce  que 
l’œuf  puiffe  furnager  fur  la  liqueur  ,•  après  quoi 
■on  la  verfe  dans  un  tonneau  dont  on  n’emplit 
que  les  deux  tiers ,  &  qu’on  ne  bouche  qu’avec 
du  papier  on  du  linge.  .On,  expofe  ce  tonneau: 
au  foleil ,  ou  à  la  chaleur  des  étuves  pendant 
plus  d’un  mois.  Alors  la  liqueur  fermente  &  de¬ 
vient  vineufe  :  enfin  on  la  met  à  la  cave  &  on  1® 
louche  bien. 

'  Quelques  -  uns  pour  rendre  rhydromel  plus; 
•agréable  ,  y  jettent  des  aromats  avant  qu’il  air 
commencé  à  fermenter.  D’autres  pour  lui  don¬ 
ner  diflFérens  goûts  &  différentes  couleurs ,  y 
mêlent  des  fiscs  de  cerifes  ,  de  mures  ,  dp  frai- 
fes ,  de  framboifes  ,  ou  de  plulîeurs.autres  fruits,. 

pn  fait  bouillir  l’hydromel  jufqu’à  ce  qu’un 
.-œuf  puiffe  fiirnager  fur  la  liqueur  ^  &  par  cette 
marque  on  connoît  qu’elle  a  affez.de  conlîâance 
pour  fe  pouvoir  conferver  long-tems. 

■  On  n’emplit  auffi  que  les  deux  tiers  du  tonneatr 
dans  lequel  on  met  fermenter  l’hydromel  ,  afin 
que  la  liqueur  en  fè  raréfiant  pendant  la  fermen¬ 
tation  ,  trouve  affez  d’efpace  pour  s’étendre.  On 
ne  bouche  meme  ce  tonneau  qu’avec  du  linge  ou. 
du  papier,  de  peur  qu’il  ne  creve  par  la  fermen¬ 
tation. 

Tnfin  on  l’expofe  au  foleil  ou  aux  étuve?  ^ 
afin  que  la  liqueur  qui  y  eft  contenue  fec- 
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Hiente  plus  promptement  ,  êc  que  fes  fèls  eè> 
ièntiels  aient  plus  de  Force  poar  Hrifer  les  pajj  > 
lies  huileufes  du  miel ,  &  pour  les  rendre  fpi»‘  : 
ritueufes. 

On  choifft  ordinairement  le  miel  blanc  pouTf 
faire  l’hydromel ,  parce  qu’il  eft  plus  pur  &  d’utt 
meilleur  goût  que  le  jaune.  On  pourroit  y  em?' 
ployer  le  miel  de  Narbonne  ,  l’hydromel  n’e» 
îcroit  que  meilleur 

L’hydromel  fortifie  reftomac-&  le  cœur-;  it 
ranime  les  efprits  ;  il  aide  à  .la  refpiration  ; . il  ’ 
excite  l’appétit  ;  il  lâche  an  peu  le  ventre  ;  it  ’ 
eft  lâlutaire  aux  perfonnes  qui  touflent  &  aux 
phtifîques. 

Il  enivre  étant  pris  en  certaine  quantité  ;  il 
eft  pernicieux  dans. les  fievres  ardentes  ;  il  péfe  ■ 
fürreftomac  ,  &  il  excite  des  envies  de  vomir, 
quand  il  eft  trop  nouveau  fait. 

L’hydromel  convient  en  fout  tems ,  princi- 
paleraent  aux  vieillards  &  à  ceux  qui  (bût  '  : 
d’un  tempérament  phiegmatique  &  mélanco¬ 
lique.  ■  -,  :  , 

L’hydromel  étant  fait  avec  le  nnol,  qui  eft  , 
la  partie  des  fieurs  la  plus  eflentielle ,  né  peut  ' 
être  qu’une  bcilTon  fort  iàlutaire.  Elle  fortifie  ; 
le  cœur  &  l’eftomac  ,  &  elle  augmente  la  ‘  q 
quantité  des  efprits  animaux  par  lès  parties  VO-i  - 
latiles  &  exaltées.  Elle  adoucit  aufli  les  âcre- 
rés  de  la  poitrine  parlés  principes  huileux  If 
fcallàmiques.  '  ; 

L’hydromel  eft  pernicieux  dans  les  fievréS’  : 
ardentes,  parce  qu’il  contient  beaucoup  de-  . 
principes  fpiritueux  qui  ne  feroient  qu’atigmenr 
ter  encore  le  mouvement  violent  &  impétueux 
des  humeurs.  Il  ne  convient  pas  non-plus  aux 
bilieux  ,  parce  que  le  miel  dont  il  eft  compo* 
fé  fe  tourne  facUement  en  bile.  (  Voyez  l’ar- 
-giCleiMtf/.  Y 

ï;bydrem4 
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î-’hydromel  enivre  quand  on  en  boit  beau- 
fcoup  y  par  les  mêmes  raifons  que  nous  avons 
expofécs  en  parlant  de  Tivrefle  du  vin  &  du 
cidre. 

Il  pélè.  auffi  fiir  l’eftomac ,  &  il  excite  des 
luufées  quand  il  eft  trop  nouveau  fait  ,  par¬ 
ce  qu’alors  il  contient  quelques  vifcofîtcs  du 
miel ,  qui  n’ont  pas  été  tout-à-fait  raréfiées  pen¬ 
dant  la  fermentation ,  mais  dans  la  fuite  ces 
vifcofités  s’atténuent  &  Ce  brifent ,  ou  Ce  répa¬ 
rent  de  la  liqueur. 

Hydromel  ordinaire,  - 

On  peut  faire  un  hydromel  qui  ne  ftra  point 
vineux  en  le  préparant  de  la  même  maniéré 
que  celui  dont  nous  venons  de  parler,  excep-, 
té  qu’on  ne  le  laiflèra  point  fermenter. 

11  faut  remarquer  que  l’hydromel  vineux  eft 
•moins  convenable  pour  les  maladies  de  la  poi¬ 
trine  que  l’autre  ,  parce  que  le  vineux  contient 
moins  de  parties  balfamiques  &  eft  propre  à  adou¬ 
cir  les  âcretés  de  la  poitrine  ;  la  plupart  de  ces 
parties  balfamiques  ayant  été  réduites  en  .efprit  , 
font  devenues  trop  fiibtiles  pour  produire  cet 
effet.  .  ' 

Au  contraire  l’hydromel  qui  n’a  point  fouf- 
fert  ■  de  fermentation  ,  eft  chargé  de  beaucoup 
de  principes  huileux  ,  qui  ne  font  ni  trop  fub- 
tils ,  ni  trop  groffiers  ,  &  enfin  qui  demeu¬ 
rent  tels  dans  l’hydromel  qu’ils  étoient  dans  le 
miel  même  ,  qui  eft  un  aliment  excellent  pour 
adoucir  &  pour  tempérer  l’aélion  des  fols  âcres. 

Il  faut  encore  remarquer  que  l’hydromel  vi¬ 
neux  ,  quoique  fait  avec  le  fniel ,  ne  lâche  pas 
tant  le  ventre  que  l’hydromel  commun ,  parce 
que  les  parties  du  premier  étant  devenues  plus 
fubtiles  &  plus  exaltées  par  la  fermentation  , 
il  ne  deineure  pas  dans  les  premières  voies  au-a 
Tgme  II,  Ç 
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tant  de  tems  que  l’autre ,  pour  y  produire  ééiHi 

effet.  .-js;. 

HYPOCRAS.  Liqueur  excellente  dont  voicjx 
la  préparation.  Prenci  une  demi-livre  de  fucr-a:| 
râpé  que  vous  mettez  dans  un  badin.;  vetïê®'-! 
deffus  une  pinte  de  vin  ,  le  plus  vieux  &  le  plust-i 
rouge  eft  le  meilleur;  remuez  doucement  votrêf  ; 
fiicre  avec  une  cuiller  pour  le  faire  fondre.  Etant; 
fondu,  paffez-le  à  la  chauffe  cinq  ou  lîx  foisj,j,  ; 
&  quand  il  eft  clarifié  ,  verfez-yun  filet  d’efféiiï  , 
ce  d’hypocras  ,  &  le  remuez  avec  la  cuill^r^; 
goûtez  s’il  eft  affez  fort ,  &  s’il  nel’eft  pas ,  ajoui'  ’ 
tez-y  encore  de  l’effence.  '  ; 

Verfez-le  après  cela  dans  une  bouteille  ;  boa* 
chez- la  dans  le  moment  ,  afin  qu’il  ne  s’évent#  / 
pas.  Cet  hypocras  eft  meilleur  que  celui  qui-fi^ 
fait  par  infulîon. 

Autre  Hypocras  de  vin  rouge.  . 

Mettez  dans  une  terrine  une  pinte  de  bon  vîif. 
un  peu  couvert  ,  avec  trois  quarterons'de  beÿç.^  d 
fucre  coupé  par  morceaux  ,  un  peu  de  canell#^; 
&  de  poivre- long  rompu,  douze  clous  de  giWiî 
rofle  ,  deux  feuilles  de  macis,  un  peu  de-glü^îji 
gembre  coupé  par  tranches ,  une  pomme  defi^  ÿ! 
nette  pelée  &  coupée  aufli  par  tranches  ;  cdi^. 
vrez  bien  la  terrine ,  &  laiffez  le  touf  repoftï-di 
environ  demi  -  heure.  Lorlque  le  fiicre  f^#  s 
bien  fondu ,  pafiez  le  tout  dans  une  chaUffe  dé'  ÿ 
drap  ou  de  ferge  bien  forte  ;  mette?  auffi  Haits'  ;’i 
la  chauffe  une  douzaine  d’amandes  douces 
fées  &  non  pelées  ,  ou  bien  lavez-en  le  boB6;dé\;;| 
la  pointe  dans  du  lait  ;  tournez  votre  hypoéi^ 
dans  cette  chauffe,  &  le  paffez  jufqu’à  ce  qu’tf 
foit  bien  clajr.  Cela  fait ,  mettez-le  danr  uÿf 
bouteille  de  verre  &  la  bouchez  bien  pour  l8- 
çonlerver.  -  -ïî;;-- 

V  ous  pouvez  encore  pour  le  rendre  meilteW 
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•jprèndre  un  grain  de  mufc  &  deux  grains  d’ambre 
gris.  ;  pilez-les  un  peu  dans  un  mortier  de  fonte 
ayec  un  morceau  de  fucre  en  poudre  ;  mettez 
le  tout  dans  un  peu  de  coton  ou  d’étoupe  à  la 
pointe  de  la  chaude  ,  &  paffez  l’hypocras  par- 
defTus  deux  ou  trois  fois. 

Hy^ocras  de  vin  blmc. 

Prenez  trois  pintes  du  meilleur  vin  blanc  que 
Vous  pourrez  trouver  ,  une  livre  &  demie  de  lu¬ 
cre  plus  ou  moins  ,  une  once  de  canelle ,  un  peu 
de  macis ,  deux  grains  de  poivre  blanc  entiers 
&  un  citron  partagé  en  trois  ;  lailTez  le  tout  in- 
fufer  pendant  quelque  tems  ;  paffez -le  à  la  chau& 
le  avec  un  petit  grain  de  mule  &  deux  ou  trois 
morceaux  dé  citron.  Si  votre  hypocras  ne  pâlit 
que  difficilement ,  vous  pouvez  y  verfer  un  de¬ 
mi-verre  de  lait ,  cela  fera  l’effet  que  vous  at-; 
tendez. 

Le  clairet  (k  peut  auffi  faire  de  même. 

J 

Y  AMBON ,  Terna.  Cuiffe  ou  épaule  de  CO- 
1  chon  ou  de  fanglier ,  qu’on  leve  pour  lâler 
&  fumer.  Les  jambons  les  plus  eftimés  font  ceux 
de  Mayence  &  de  Bayonne.  Pour  les  proprié¬ 
tés  &  les  qualités  du  jambon  ,  voyez  cochon  & 
lard. 

Manière  d'accommoder  les  Jambons. 

Faites  une  làumure  avec  du  fel  &  du  lâlpêtre 
St  toutes  fortes  d’herbes  odoriférantes  ,  comme 
thin ,  laurier  ,  bafilic  ,  baume ,  marjolaine  , 
fariette  ,  genièvre  ,  que  vous  mouillerez  avec 
moitié  eau  &  moitié  lie  devin  ;  laiffez  infufoc 
foutes  ces  herbes  dans  la  faùmure  pendant  vingt- 
quatre  heures  ;  paffez-la  enfuite  au  clair  ,  puis? 
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vous  y  mettre!  tremper]  un  jambon  pen^aM 
quinze  jours.  _  '  . 

Après  ce  tems-là  tîrez-Ies  de  la  iàumure  poii#'  ’ 
les  faire  égoutter  ;  après  les  avoir  bien  efluyés, 
mettez-les  fumer  à  la  cheminée. 

Quand  ils  feront  fecs,  pour  les  conlèrver 
vous  les  froterez  avec  de  la  lie  de  vin  &  fdu  ' 
vinaigre  ,  &  vous  mettrez  par  -  delTus  de  % 
ç’endre.  .  ^ 

Maniéré  de  faire  les  Jambons  de  Mayence. 

Il  faut  les  faler  avec  du  falpétre  pur  ,  lêï 
preffer  dans  un  prelfoir  à  linge  pendant  huit  jours,' 
les  tremper  dans  l’elprit  de  vin  où  l’on  aura'mÿ 
des  grains  de  genièvre  pilés  ou  concaffés  "i  &  le* 
faire  fumer  à  la  fumée  du  bois  de  genièvre. 

Autre  maniéré  de  faire  les  Jambons  de  Mayencei 
Auffi-tôt  que  les  jambons  font  levés  dé  deffifs 
les  porcs ,  .mettez-les  contre  terre  ;  chargez-k» 
d’une  planche  ou  ais ,  &  de  pierres  par-deffüs^ 
lailTez-les  dans  cet  état  pendant  vingt  -  quatre’ 
heures  ;  falez-les  enfuife ,  &  quand  ils  font  .bien 
falés ,  envelopez-les  de  foin  ;  mettez-les  dans' 
un  vaifTeau  ou  dans  une  benne  ;  faites  un  lit  dé 
terre  &  un  lit  de  janibons ,  &  deux  jours  après' . 
TOUS  les  tirerez.  _  ‘ 

Faites  enfuite  bôiiillir  de  la  lie  de  vin  avee. 
de  la  fauge,  du  romarin,  de  l’hifope,  de  Ift^ 
marjolaine,  du  thin  &  du  laurier  ;  jettez 'Ï9-, 
tout  tiède  fur  vos  jambons  d'ans  un  vaiffeau 
bien  bouché,  &  les-y  laiffez  pendant  deux  joiits^,; 

Mettez-les-  enfuite  à  la  cheminée ,  &  les  pats-Vv 
fumez  pendant  cinq  ou  fîx  jours'par  deux  divet^j^^, 
.fês  fois  avec  du  genièvre.  -  ï?. 

Autre  façon.  ;  -'''.‘Ir  ' 

Salez  vos  jambons  &  les  gardez  pendant  cii^, 
jours  dans  leürfel  ;  tirez-les  enfuitè  &  les 
tez  dans  la  fçieure  ou  IjniBïc  dg  fer  l’elpacs  # 
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dix  jours  ;  lavez-les  enfiiite  dans  du  vin  rouge  » 
&  les  enfermez  dans  quelque  petit  endroit  où 
TOUS  ferez  deux  fois  par  jour  du  feu  de  genièvre 
pendant  dix  jours  ou  plus. 

Autre  façon, 

Aufii-tôt  que  les  jambons  font  levés,  éten- 
dez-les  bien  pour  leur  faire  prendre  le  pli  ;  por-i 
tez-les  enfûite  à  la  cave  pour  les  faire  luer  pen¬ 
dant  quatre  jours  en  tems  fec,  &  deux  jours  feu¬ 
lement  en  tems  humide,  ayant  foin  d’effiiyer 
très-foüvent  Teau  qu’ils  jettent  mettez-le's  en- 
lûite  à  la  prefiè  entre  deux  ais ,  où  vous  les  laif- 
ferez.  autant  de  tems  qu’ils  ont  été  à  la  cave  ; 
après  cela  aflaifonnez-les  de  fel ,  poivre  clous 
&  anis  battus  ;  neuf  jours  après  ,  tirez  -  les  du 
faloir  pour  les  mettre  dans  de  la  lie  de  vin  peiv- 
dant  neuf  autres  jours ,  après  lefqùels  vous  en- 
veloperez  les  jambons  dans  du  foin  ,  &  vous  les 
enterrerez  dans  la  cave  ou  dans  un  endroit  qui 
ne  foit  pas  trop  humide ,  où  vous  ne  les  laifferez 
pas  trop  long-tems  de  crainte  qu’ils  ne  fc  gâtent, 
Pendez-les  .e'nfuite  à  la  cheminée  ;  parfùmez-le* 
deux  ou  trois  fois  le  jour  avec  le  bois  de  geniè¬ 
vre  ,  que  vous  allumerez  direâement  deffous. 
Quand  ils  font  fècs  ,  pendez-les  au  plancher 
d’une  chambre  qui  ne  foit  point  humide ,  où 
vous  les  bifferez  jufqu’au  tems  où  vous  voudrex 
les  faire  cuire. 


Manière  d’afpréter  les  Jambons  de  Bayonne. 

Avant  de  faler  le  jambon  ,  attendez  fept  ou 
huit  jours  ,  ou  jufqu’â  ce  qu’il  foit  gluant  :  alors 
l’ayant  bien  lavé  &  enlûite  pelé ,  prenez  autant 
d’bnces  de  fel  qu’il  péfe  de  livres ,  &  autant 
d’onces  de  falpêtre  qu’il  y  a  de  livres  de  fel  ;  ré- 
duifez  en  poudre  le  fèl  &  le  falpêtre  ;  affaifbnnez- 

*le  jambon  que  vous  mettrez  fur  une  plan- 
dilpoféc  en  pente  avec  un  vaiffeau  pour  re- 

Pijj 
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cevoir  ce  qui  en  dégoutte;  fervez-vous-en  IV 
Hiefiire  pour  humeéter  le  jambon  avec  un  lingèü 
Il  faut  après  cela  l’efluyer  &  l’enduire  de  lie  de  ' 
vin,  &  qiiand  elle  eft  féche',  on  le  pend  à  la  chfe-j ,  ■ 
minée  pour  le  faire  fumer  à  la  fumée  de  genièvre 
trois  ou  quatre  fois  le  Jour,  l’elpace  d’une  heure, 
pendant  cinq  ou  fix  jours.  Quand  il  elFlèc& 
bien  parfumé  ,  mettez-lc'  dans  la  cendre  peut 
le  conferver. 

Maniéré  de  conferver  les  Jambons. 

Prenez  du  poivre  noir  &  de  la  cendre  à  pre-, 
portion  de  la  quantité  de  jambons  que  vous  avez' 
a  conferver;  faites-en  une  elpece  de  pâté  dé' 
laquelle  vous  enduifez  les  fentes  &  les  crevafe 
des  jambons  :  cela  empêche  que  les  mittes  né 
s’y  mettent.  Pendez-les  en  l’àir  dans  un  lieu  '  i 
qui  ne  foit  ni  trop  chaud  ,  ni  trop  humide.  Si  ■ 
vous  êtes  obligé  d’en  porter  en  campagne ,  il 
faut  les  emballer  dans  des  caifles  avec  des  co-,  ■ 
peaux  de  Tonnelier  &  du  foin  pour  les  tenit 
ferrés.  ^ 

Maniéré  défaire  cuire  les  Jambons,  V 

Quand  vous  voulez  faire  cuire  vos  jambon)  ï  ' 
ôtez-en  le  mauvais,  làns  rien  ôter  de  la  couéne^;  \A 
faites-les  defîàler  dans  de  l’eau' deux^ ou  trois 
jours ,  fiiivant  qu’ils  fônt  nouveaux  &  que  vous 
les  jugez  alTez  dêfTalés  ;  envelopez-les  d’un  tôr-  ,) 
chon  blanc;  mettez-les  dans  une  marmite  qui 
Ibit  de  la  même  grandeur  qu’eux;  mettez -lÿ  '' 
deux' pintes  d’eau  &  autant  de  vin  rouge,  raçi-  • 
«es,  oignons ,  un  gros  bouquet  de  toutes fortës  . 
de  fines  herbes  ;  faîtes  cuire  votre  jambon  pen¬ 
dant  cinq  ou  fix  heures  à  petit  feu.  _ 

Quand  il  efl  cuit ,  laifîez-le  refroidir  dans  (à 
cuiffon  ;.retirez-le  enfiiite  ,  &  ôtez  doucement 
la  couene  làns  ôter  de  la  graiffe  ;  mettez 
graiffe  du  perlîl  haché  avec  un  peu  de  poiv^j 
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S  enfuite  de  la  chapelure  de  pain  ;  paflez-y  la 
pelle  rouge  pour  que  la  chapelure  s’imbibe  un 
peu  dans  la  graifle  &  prenne  belle  couleur ,  Si 
(errez  froid  fiir  une  affiette  pour  gros  Entremets. 

Autre  maniéré. 

Avant  de  faire  cuire  votre  jambon  ,  que  l’on 
fuppoft  falé  comme  il  faut  &  bien  parfumé  , 
faites-le  tremper  dans  de  l’eau  tiède  &  après 
l’avoir  changé  d’eau  plufieurs  fois  ,  lavez  le  8t 
l’efTuyez  ;  mettez-le  enfuite  dans  un  chaudron 
le  plus  preffé  que.  vous  pourrez  ,  afin  qu’il  y  ait 
peu  de  bouillon  ,  &  que  par  ce  moyen  la  trop 
grande  abondance  d’eau  ne  diminue  rien  de  fa 

Obfervez  avec  cela  de  mettre  au  fond  du 
chaudron  une  poignée  de  foin  déliée  ,  avec  de 
fines  herbes  ,  deux  gros  oignons  &  de  l’écorce 
de  citron  ,  &  à  mefure  que  fbn  bouillon  le  tarit, 
on  a  foin  d’avoir  de  l’eau  chaude  pour  en  fubf- 
tituer  toujours  de  nouvelle ,  &  continuer  ainlî 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  parfaitëmfent  cuit. 

Lorfqu’il  eft  bien  cuit ,  on  le  laifle  refroidir 
dans  fon  boüillon  ,  jufqu’à  ce  qu’on  puiffe  l’ôter 
du  chaudron  avec  la  main  ,  puis  on  le-met  fur 
un  plat  où  on  lui  laiffe  égoutter  fon  boüillon, 
après  quoi  on  leve  la  couene  de  deffus  le  lard 
pour  le  poudrer  d’un  peu  de  poivre  &  d’un-  peu 
de  canelle- broyée  ,  y  piquer  quelques  clous  de 
girofle  ,  &  le  garnir  de  perfij  haché  avec  un 
peu  de  thin  &  des  feuilles  de  laurier  ,  puis  on  le 
recouvre  de  la  couene  çour  lui  donner  le  tems 
de  fe  refroidir  tout-à-fait. 

Quelques-uns  mettent  du  vin  avec  l’eau  pouf 
le  faire  ;  mais  on  prétend  que  cela  le  racornit 
un  peu.  Au  refte  ,  cela  dépend  de  la  volonté  de 
ceux  qui  le  font  cuire. 

Nous  avons  dit  à  l’article  Cochon,  que  la  chair  ■ 
P  iv 
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cet  animal ,  généralement  parlant  ;  éfoit 
Bial-failânte  ,  chargée  de  fucs  riïqueux  &  gro^_ 
fiers ,  capables  de  produire  des  humeurs  de  la 
même  nature  ,  de  caufer  des  indigeftions  &'plu-; 
fieurs  autres  incommodités  ;  qu’en  un  mot  élle  * 
ne  convenoit  qu’aux  perfonnes  faites  à  la  fatigue 
&  au  travail ,  parce  qu’il  leur  faut  un  aliment 
folide ,  &  qui  ne.fe  diflipe  pas  aifément,  &  que 
les  autres  dévoient  en  uler  très-fobrement. 

C’eft  bien  pis  encore  lorfque  le  lèl  l’a  endniv 
cie ,  &  qu’elle  a  été  féchée  à  là  fumée  ;  elle  n’en 
efi  que  plus  indigefte ,  &  conféquemment  ca¬ 
pable  de  caufer  des  obliruftions. 

Ainfî  toutes  les  perlbnnes  foibles  &  délica-, 
tes  ,  tous  ceux  qui  digèrent  mal  ,  pour  peu. 
qu’ils  foient  attentifs  à  leur  lânté  ,  doivent  s’en  . 
interdire  l’ufage  j  ou  du  moins  en  ufer  bien  rà-^ 
rement  &  bien  Ibbrement. 

Jambon  rôti  à  la  broche. 

Otez  la  peau  de  votre  jambon  ,  pafez-le  par- 
deflus  ;  mettez -le  delFaler  dans  de  l’eau  tiède  ; 
faitcs-le  tremper  enfuite  dans  un  plat  dix  ou 
douze  heures  avec  une  bouteille  de  vin  d’Elp- 
gne  ;  après  cela  me'ttez-le  à  la  broche  ,  enve- 
lopé  de  feuilles  de  papier;  mettez  le  vin  d’EÏ^ 
pagne  où  il  a  trempé  dans  la  lèchefrite  ;arrofez-  < 
le 'de  tems  en  tems  pendant  qu’il  cuit  ;  quand  il 
eft  cuit ,  panez-le  avec  de  la  mie  de  pain  bien- 
fine  &  du  perfîl  verd  ;  faites-lui  prendre  belle' 
couleur  ;  rerirez-le  de  la  broche  ;  laiffez  le  re¬ 
froidir  ;  drelTez  -  le  fur  une  lèrviette  garnie  d« 
perlîl  verd  ,  &  fervez  pour  Entremets. 

Jambon  à  la  braife. 

Prenez  un  jambon ,  ôtez-en  la  couene,  ;  pa- 
rez-le  par  -  delTous ,  &  nettoyez  le  manche;;  ' 
mettez- le  enfuite  delTaler.  Quand  il  eft  d'elTalé,  ’ 
retirez-le  &  le  ficelez  ;  prenez  une  marmite  dÿ 
h  grandeur  de  votre  jambon  ;  gamiffez:en  le 
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fond  de- bardes  de  lard&  de  tranches  de  bœuf  bat-' 
lu;  aflaifbnnez  de  fines  herbes&  fines  épices,  feuiU 
les  de  laftirier,  oignons,  panais,  carotes ,  perfil  , 
ciboules ,  point  de  lël  ;  mettez-y  votre  jambon 
le  maigre  en  deffous  ;  mettez  deflus  même  choie 
que  jdeffous  ;  fermez  bien  la  marmite  de  fon 
couvercle  avec  de  la  pâte ,  &  mettez  cuire  à 
petit  feu  deflus  &  deflbus  pendant  dix  ou  douze 
heures.  .  / 

Quand  il  e'ft  cuit ,  laiflez-le  refroidir  dans, 
fon  jus;  tirez- le  enfiiite  &  ôtez  la  ficelle  ;  mettez- 
le  dans  une  tourtiere  ;  pa^-le  d’une  rapure  de 
pain  bien  fine,  &  faites-luf|çrendre  couleur  avec 
la  pelle  rouge  ,  &  ferrez  lur  une  affiette ,  garni 
de  perfil  verd  ,  pour  Entremets. 

On  peut  aulîi  fervir  ce  jambon  à  la  brailê 
ehaqd  pour  Entrée.  Quand  il  eft  cuit  on  le 
dreffe  dans  un  plat ,  &  avant  de  fervir  on  jette 
par  deflus  un  ragoût  de  ris  de  veau.  (  Voyez 
au  mot  Rts  de  Veau ,  la  maniéré  de  faire  ce 
ragoût.  ) 

On  peut  encore  le  lèrvir  avec  une  ûufle  à  là 
carpe.  (  Voyez  au  mot  Saujfe',  la  maniéré  de 
la  faire.  )  Ou  bien  avec  un  ragoût  d’écrevifl'es. 
(Voyez  au  mot  Ecreviffes  ,  l’article  ragoût  d’é-; 
crevifles.  ) 

Jambon  garni  de  Galantines. 

Parez  votre  jambon  &  le  faites  deflater  à  pro¬ 
pos;  mettez-le  cuire  enfiiite  dans  une  bonne 
braife  avec  trois  pintes  de  vin  ronge  ,  racines , 
oignons  ,  poivre  ,  un  gros  bouquet ,  ail ,  thin  , 
laurier  ,  .bafilic  ;  faites-le  ctiire  pendant  ftpt  ou 
huit  heures  à  très-petit  feu  ;  laiflez-le  refroidir 
dans  fon  bouillon  »  &  après  l’avoir  paré ,  fervez- 
le  fiir  une  lèrviette  ,  garni  tout  autour  de  galan- 
unes  coupées  en  tranches.  {  Voyez  au  mot  Gft- 
hntitte ,  la  maniéré  de  les  faire.  ) 
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Jambon  au  vin  de  Chamfagne.  .  ^ 
Prenez  un  jambon,  &  après  l’avoir  par|;ir;;jj 
'deflalé  &  ficelé ,  foncez  une  cafferole  de  trai^f  ‘ 
ches  de  bœuf  &  de  veau  ;  mettez  votre 
bon  deflus  ;  couyrez-k  de  bardes  de  lard  ;  m«t^  ■'j 
tez-y  racines,  oignons,  un  gros  bouç[uet ,  perjr 
fil ,  ciboules  ,  ail ,  poivre  long  ,  macis  ,  clous  ^5! 
de  girofle  ,  mulcade  ;  couvrez  bienla  cafl'erolèl  v: 
&  la  mettez  fuer  pendant  deux  heures  furja  ■ 
cendre  chaude  ;  mouillez  cnfiiitô  votre  jambon 
d’une  bouteille  de  vin  de  Champagne;  conti- 
nuez  de  le  faire  cuire  pendant  fix  heures  k 
petit  feu  ;  tirez-le  ;  dégraiffez-le  bien*^;!,! 

le  fervez  avec  une  laüffe  au  vin  de  Champagnéifi  ■ 
que  vous  ferez  ainlî,  '■  j 

Faites  fuer  du  veau  &  du  jambon  ;  moailiei-^  iM 
le  d’un  bon  boüillon ,  d’un  coulis  &  d’une  bou-'j;!| 
teille  de  vin  de  Champagne,  Après  l’avoir  feit 'K 
boüillir,&  écumé ,  faites  bouillir  votre  fauffe.  ji 
pendant  deux  heures ,  qu’elle  foit  d’un  bon^gofit  'jl 
&  réduite  à  propos ,  làns  être  ni  trop  liée  nitrpp  ^ 
claire  ;  paffez-la  au  tamis  &  fervez  deffus  le  jâjn*i  J 
bon^  .  .  , 

Jambon  à  l’ Allemande.  :  « 

Prenez  des  tranches  de  jambon  cru  que  .voni?^| 
coupez  le  plus  mince  qu’il  vous  fera  poffible , 
de  la  mie  de  pain  par  tranches  paffées  au  beurre;’ ‘S 
mettez  dans  le  fond  d’un  plat  du  lard  râpé uh;  >| 
lit  de  mie  de  pain  ,  un  lit  de  fines  herbes,  com-' V 
me  perfîl ,  ciboules  ,  avec  champignons  &  truf  gi 
fes ,  le  tout  haché  très-fin  ,  un  lit  de  jambpn^jh^ 
un  lit  de  fines  herbes ,  un  lit  de  lard  râpé ,  un;v,j 
lit  de  mie  de  pain  ,  un  lit  de  fines  barbes ,'  & 
«iffezparle  jambon;  faupoudrez  le  deffus  de  v 
mie  de  pain  ;  mettez-le  cuire  au  four  pendant  A 
une  heure  &  demie,  &  fervez  chaudement.  ,  A 
Autre  façon  de  jambon  au  vin  d'Effagne*'-'j'f: 
Parez  un  jambon  ,  faites-ledeflaler  ;  embroé  _ 
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ehcz-le  &  l’arcofez  avec  de  l’eau  chaude  en  cui— 
faut.  (  Il  faut  avpir  de  l’eau  bouillante  dans  un 
chaudron  pour  vous  en  lèrvir  à  mefure.  )  Quand 
le  jambon eff cuit,  ôtez  la  couene  &  l’^olez 
avec  une  bouteille  de  vin  d’Efpagne  petitapetit. 
Retirez-le  de  la  broche  ;  laiffez-le  refroidtr  ,  & 
le  fervez  froid  pour  Entremets. 

On  peut  encore  le  fetvir  chaud  avec  une  làul^ 
le  piquante.  (  Voyez  au  mot  Sau£e.  ) 

Jambon  en  ragoût  à  l’Hypocras. 

Paffez  des  tranches  de  jambon  dans  une  caffe- 
role  ;  faites  une  faufle  avec  vin  ,  fucre  , 
canelle  ,  uu  macaron  pilé ,  un  peu  de  poivre 
blanc  concaffé  ;  mettez-y  vos  tranches  &  un  jus 
d’orange  en  lèrvant. 

Ou  bien  partez  vos  tranches  avec  le-vin ,  laif- 
fez-les  y  mitonner  un  peu  avec  poivre  blanc  & 
un  peu  de  cjiapelure  de  pain ,  &  fèrvez  avec  un 
jus  de  citron  pour  entremets  ,  ou  bien  tout  lîm- 
plement  avec  perlîl  verd  tout  autour. 

Rôties  de  Jambon. 

Prenez  des  tranches  de  pain  comme  S  vous 
vouliez  faire  des  rôties  ;  faites-les  rôtir  &  les 
nettoyez  proprement  ;  co»pez-les  de  la  gran¬ 
deur  de  deux  doigts  ;  coupez  des  tranches  de 
jambon  de  la .  meme  grandeur  &  les  battez  ; 
mettez-les  au  fond  d’une  caflerole  &  vos  rôties 
par-dertùs  ;  couvrez  votre  caflerole  &  les.  faites 
fuer  à  petit  feu  ;  étant  un  peu  attachées  ,  tirez 
vos  rôties  ;  arrangez-les  au  fond  d’un  plat  ;  met¬ 
tez  lùr  chaque  rôtie  une  tranche  de  jambon  ; 
moüillez  le  gratin  qui  eft  au  fond  Je  la  carterole 
d’un  peu  de  jus  de  veau  ,  &  le  détachez  lur  le 
fourneau  ;  mettez-y  un  peu  de  poivre  ;  donnez- 
lui  un  peu  de  pointe  de.  vinaigre  ou  autre  chofe; 
jettez  ce  jus  fur  vos  rôties  ,  &  fervez  chaude- 
pient  pour  Entremets, 
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'  Jambon  euh  fans  feu  &  fans  eau. 

Parez,  un  jambon  ,  ôtez  tour  ce  qui  efl  mau-‘  ' 
vais  tout  autour  ;  levez-en  la  peau  ;  mettez  fur  ' 
Une  n^pe  des  bouts  de  thin,  du'bafîlic  &  du 
laurier;  arrangez-y  enfiiite  votre  jambon  du 
côté  du  gras  ;  affaifonnez  deflus  comme  deffous, 
en  y  ajoutant  des  clous  de  girofle  &  du  poivre; 
envelopez-le  dans  la  nappe  -,  arrofez-le  de  quel- 
ques  verres  d’eau-de-vie  ;  mettez  par  -'deflus  la  ’ 
nappe  une  toile  cirée  >  puis  des  cordes  de  foin 
tout  autour  bien  lèrrées  les  unes  contre  les  ail-  ' 
très  ;  enterrez-le  enfuite  dans  du  fumier  de  che¬ 
val  pendant  quarante  heures.  Il  faut  qu’il  y  ait 
deux  pieds  de  fumier  par-deffus  &  autant  par- 
deffous  ;  retirez-lè  enfuite  &  le  lèrvez  comme.,' 
les  autres  jambons.  ^  ' 

On  peut  encore  le  faire  cuire  de  meme  fans  en& 
6terlapeau  &  le  fervir  frais  _  ^ 

Le  jambon  fe  fert  auffi  lûr  le  pied  de  petit  falé  ”  . 
avec  faucillons  &  langues  fourées.  ;-y 

Vain  au  Jambon.  ' 

Prenez  des  tranches  de  jamljon  coupées  bien 
minces  &  les  battez  avec  le  dos'  d’un  couteau  ; 
mettez-les  au  fond  d’une  cafferolefif  les  faites- 
fuer  comme  un  jus  de  veau.  Quand  elles  font 
attachées ,  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu  avec  , 
une  pincée  de  farine  ,  remuez  bien  le  tout  en-  ■ 
fèmble  pendant  un  moment ,  &  le  mouillez  d’un  • 
jus  de.veau,&  achevez  de  le  lier  d’un  coulis.  ^ 
Prenez  alors  un  petit  pain  chapelé  ,  faiteWy  j 
un  trou  par  delïbus ,  &  gardez  le  morceau  de  :j 
l’ouvreture  pour  le  boucher  après.  Otez  toute 
lamie  .de  pain  &  le  rempliifez  enfuite  d’un  ha-’t'i 
chis  de  perdrix.  (Voyez  au  mot  Perdrix  ,  l’ar-?^ 
ticle  Hachis  de  Perdrix.  )  Quand  il  eft  rempli*  V 
remettez  le  morceau  de  croûte  &  le  ficelez  eii.v 
croix  de  peut  qu’il  ne  tombe  ;  faites  tremper 
votre  pain  daxi5  4u  lait  pendant  un  de^-quart , 
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d’heure  ,  &  le  faites  enfuite  égoutter  fur  une 
afliette.  Quand  il  eft  égoutté  faites-le  frire  ; 
quand  il  eft  frit ,  mettez-le  un  moment  fî  vous 
voulez  dans  le  ragoût  de  jambon  ;  dreffez-le  en- 
fuite  dans  un  plat  garni  de  tranches  de  jambon  ; 
jetiez  le  jus  par-deffus  &  fervez  chaudement 
pour  Entremets. 

Ejfènce  de  Jambon. 

Prenez  des  tranches  de  jambon  cru  bien  min¬ 
ces  ,  battez-les  avec  le  manche  d’un  couteau  ; 
garnifl'ez-en  le  fond  d’une  cafTerole  que  vous 
mettrez  fuer  fur  un  fourneau.  Quand  elles  font 
attachées  ,  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu;  pou- 
drez-les  d’un  peu  de  farine  ,  remuez  avec  une 
cuiller  &  moiiillez  d’un  jus  de  veau  ;  aflaifonnez 
d’un  bouquet  de  ciboules  &  de  fines  herbes , 
d’un  clou  de  girofle,  quelques  tranches  de  citron, 
une  poignée  de  champignons  hachés ,  des  trufes 
hachées  ,  quelques  croûtes  de  pain  &  un  filet  de 
vinaigre.  Quand  le  tout  eft  cuit,  palTez-le  par 
l’étamine  &  ne  faites  plus  boiiillir  ce  jus  ;  il  fert 
pour  toutes  fortes  de  chofes  où  il  entre  du  jam- 
bom;  il  y  en  a  qui  y  mettent  une  gonfle  d’ail. 

Ejfence  de  Jambon  liée. 

Prenez  du  jambon ,  ôtez-en  le  gras,  coupez-Ie 
par  tranches,  Sc  les  battez  ;  arrang.ez-les  au  fond 
d’unecafleroleavecun  oignon  coupépar  tranches, 
carotes  &  panais  ;  couvrez  &  mettez  fiier  à  petit 
feu-,-  poudrez  enfuite  vos  tranches  d’un  peu  de 
farine;  quand  elles. font  attachées,  remuez  & 
mouillez  de  moitié  jus  de  veau  &  moitié  boiiil- 
lon  ;  aflàilbnnez  de  deux  ou  trois  champignons  , 
autant  de  trufes  &  de  moufîerons  ,  de  deux  oa 
trois  clous,  de  bafilic  ,  d’une  ciboule  &  de  perfîl  ; 
ajoutez-y  quelques  croûtes  de  pain  ,  lèlon  la 
quantité  que  vous  en  voulez  faire  ;  lailfez  mi¬ 
tonner  fur.  un  fourneau  environ  trois  quarts 
d’heure ,  paflez  dans  une  étamine  &  vous  en 
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Cervez  dans  toutes  fortes  d’Entrée  &  d’Entï#? 

Saajfe  au  Jambon. 

Coupez  trois  ou  quatre  tranches  de  Jambon,' 
battez-les  ,  mettez-les  fuér  dans  une  calTerole 
fur  un  fourneau  ;  quand  elles  font  attachées, 

.  poudrez-les  d’un  peu  de  farine  en  les  remuant 
toujours  ;  moüillez-les  de  Jus,  aflaifonnez-les  de 
poivre  &  d’un  bouquet,  &  lailTez  mitonner  à  petit  - 
feu.  Si  votre  làuffe  n’eft  pas  affez  liée ,  mettez;?’ . 

J  un  peu  de  coulis  de  l’eau  &  de  jambon.  (  Voyez 
au  mot  Coulis.  )  Que  votre  faulTe  foit  d’un  bon 
goût  &  qu’elle  ait  un  peu  de  pointe  ;  paf- 
fez-la  au  tamis ,  &  vous  en  fervez  pour  toutes  J  j 
fortes  de  rôts  de  viande  blanche. 

Jambon  de  Poîjfon. 

Faites  un  hachis  avec  chair  de  carpe,  de  tran-  : 
ches  d’anguilles  ,  de  faumon  frais ,  G  vous  en 
avez,  &de  laitances  de  carpes  ,  le  tout  haché 
pilé  dans  un  mortier  avec  ièl ,  poivre ,  mUlcade,  ’  ; 
fines  herbes  &  beurre  frais.  Mettez  ce  hachî  '• 
en  forme  de  jambon  fiir  des'' peayx  de  carpes;  '/  ; 
envelopez  le  tout  d’un  linge  blanc  bien  coufu,  ,  -J 
&  faites  cuire  dans  un  peu  de  court  -  bouillon 
avec  vin  blanc  ,  ou  moitié  eau  &  moitié  vin  } 
avec  clous  de' girofle ,  laurier  &  poivre  ;  laiflèz-le 
refroidir  dans  fon  bouillon,  &  fervez  avec  laurier  ’i 
&  fines  herbes  coupées  menu.  Vous  pouvez 
aufli  le  couper  par  tranches  comme  le  véritable 
jambon. 

On  peutimiter  de  lamêm’e  maniéré  une  épaulé:  > 
ou  une  éclanche ,  ainfi  que  des  poulets  &  des  pi' 
geons ,  ou  bien  avec  la  farce  dont  on  parlé^ 
l’article  yàrce. 

Pâté  de  Jambon  froid.  ^  > 

DeToffez  votre  jambon ,  parez-le  &  le  inet-, 
tez  deffaler  ;  prenez  une  demi-livre  de  lard  otr'  ; 
plus  fuivant  la  groflcur  du  jambon  ;  hachez  &  lé 
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pilez,  mettez  autant  defàin-doux  &  de  beurre 
frais;  pilez  bien  le  tout  enfemble  dans  le  mor¬ 
tier.  Quand  votre  jambon  ell  deflalé  &  égoutté,’ 
foncez  une  marmite  de  tranches  de  boeuf,  met¬ 
tez  defliis  la  moitié  de  la  graifle  ,  le  jambon 
après  ;  aflaifonn'ez-le  de  gros  poivre ,  fines  épices 
mêlées  ,  ail  ,  balîlic  haché  ,  deux  feiiilles  de 
laurier  ,  perlîl ,  ciboules  hachées  ;  mettez  1# 
refte  de  la  graifle  par-delTus ,  couvrez  là  mar- 
mite  de  feiiilles  de  papier  &  de  foa  çouv^ercle  ; 
mettez  de  la  pâte  autour  du  couvercle;  fai- 
tes-le  cuire  plus  qu’à  moitié  à  la  braife  ,  met- 
tez-le  enfuite  refroidir. 

Faites  une  pâte  avec  de  l’eau  chaude ,  une 
livre  de  beurre  ,  un  demi-boiflêau  de  farine  ; 
drelTez  le  pâté  chaüd ,  mettez  dedans  le  jambon 
avec  toute  la  nourriture ,  point  de  vin  ;  remet- 
tez-le  cuire  pendant  cinq  heures ,  laiffez-le  're¬ 
froidir  Stfervez  pour  Entremets. 

Autre  Tâté  de  jambon. 

Prenez  un  jambon  ,  ôtez-en  toute  la  couene 
&  la  mauvaife  grai.fle  ;  coupez  le  manche  & 
levez  l’os  du  milieu  ;  envelopez-le  enfuite  de 
bardes  de  lard  &  de  tranches  de  bœuf  avec  fines 
herbes  &  épiceries  ,  des  tranches  d’oignon«|  une 
feuille  de  laurier.  Quand  il  eft  ainfi  couvert , 
mettez-le  à  la  braife  avec  un  couvercle  par-defe 
fus  qui  ferme  bien  exaélement.  Il  faut  qu’il 
êuife  pendant  douze  ou  feize  heures  dans  un  four 
qui  ne  foit  pas  trop  ardent  ;  après  ce  tems-là 
vous  le  laifferez  refroidir  dans  la  même  mar¬ 
mite  ;  faites  une  abaifle  de  groflè  pâte  avec  un 
peu  de  beurre  ,  un  œuf,  de  l’eau  &  de  la  fa¬ 
rine  ;  prenez  un  plat  &  faites  autour  un  grand 
bord  avec  cette  pâte  :  il  faut  que  ce  bord  ibit 
un  peu  épais ,  afin  qu’il  puiflfe  fe  foutenir ,  par¬ 
ce  qu’il  n’y  a  point  de  fond  ;  façonnez-le  en 
dehors  comme  vous  le  jugerez  à  propos  ,  &  la 
cuire  au  four. 
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^Quand  il  cft  cuit ,  tirez  votre  jambo’n , 
grailTez-le  bien ,  mettez-le  dans  votre  plat  avec 
le  jus  qu’il  aura  rendu;  mettez-y  auffi^  les  mê¬ 
mes  tranches  de  bœuf  pour  remplir  les  inter¬ 
valles  &  de  la  graifie;  achevez  de  le  remplir 
comme  s’il  avoit  été  fait  dans  le  pâté.  Il  faudroit 
le  poudrer  d’un  peu  de  perlîl  haché  &  dé"  char 
nelure  de  pain  ;  faites-lui  prendre  couleur  avec 
Ta  pelle  rouge,  &  fervez  froid  pour  Entre- 

Autres  Entremets  de  Tâté  de  jambon,  . 

Otez  la  peau  &  la  mavailê  graifle,  coupez  le 
bout  ,  &  defoffez  votre  jambon  ;  faites  une 
groffe  pâte  bile  avec  de  la  farine  de  feigle  &  de 
l’eau  ;  dreffez  votre  pâté ,  mettez  au  fond  beau¬ 
coup  de  lard  haché  &  pilé  ;  rangez-y  enlùite  lé  _ 
jambon  avec  quelques  feuilles  de  laurier,  quatre 
ou  cinq  tranches  de  citron  ,  fines  herbes  &  fines 
épices  &  bardes  de* lard  par-deflus  ;  couvrez-lè' 
enfuife  d’une  abaiffe  ;  façonnez  &  dorez  votre 
pâté ,  &  mettez  cuire  au  four  pendant  dix  ou  - 
douze  heures.  Quand  il  eft  froid  fervez  pour 
Entremets. 

Tâté  chaud  de  jambon. 

Pr?nez  un  petit  jambon  de  Mayence ,  faites-- 
le  dc-flaler  Sc  le  préparez  de  la  même  maniéré 
que  pour  le  pâté  firoid  de  jambon;  faites- le  cuire  ' 
de  même  que  nous  avons  dit  au  premier artiplej 
dégraiflez-le  pendant  qu’il  eft  chaud ,  &  fervea 
dedans  une  faufle  piquante. 

Prenez  fîx  racines ,  autant  d’oignons  coupés 
par  tranches  ;  paflez-les  à.  petit  feu  avec  un 
morceau  de  bon  beurre  &  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ;  moüillez-les  de  bouillon  ,  ajoute?  un^ 
bouquet  &  du  vinaigre  ,  fel  ,  poivre  &  un  peU' 
de  coulis  ;  faites  cuire  long-tems  &  dégrmtlè?. 
Quand  la  fauffe  eft  faite ,  paffez-la  au  tamis ,  & 
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quand  vous  êtes  prêt  à  fèrvir  ,  mettez-la  dans 
yotïepâté. 

Autre  Pâté  chaud  de  jarnhon. 

Pifenez  un  petit  jambon ,  ôtez-en  la  couene  i 
lé  manche  &  l’os  du  milieu;  parez -le  bienpar- 
delTous  ,  faites- le  bien  delTaler  &  le  piquez  de 
quelques  gros  lardons  ajTailbnnés  de  fel;  drellëz 
votre  pâté  de  la  grandeur  de  votre  jambon  d’une 
■pâte  commune,  garniffez-en  le  fond  de  lard 
pilé  avec  poivre ,  fines  herbes ,  fines  épices ,  làns 
lel;  mettez-y  enfuite  votre  jambon  avec  mê¬ 
mes  aflaifonnemens  que  deflbus  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  &  enfiiite  de  votre  pâte,  &  mettez 
cuire  au  fpur  pendant  dix  ou  douze  heures. 

Faites  uh'ragoût  de  ris  de  veau  ,  de  foies  gras^ 
de  crêtes  ,  charnpignons  ,  trufes  que  vous  palTez 
avec  un  peu*de  lard  fondu  dans  une  cafierole  ; 
moüillez  de  jus  &  laiflez  mitonner  Itir  un  four¬ 
neau  pendant  une  demi-heuçe.  Quand  votre  ra- 
,  geût  eft  cuit ,  dégrailTez-le  bien ,  &  le  liez  d’ua 
coulis  de  veau  &  de  jambon. 

Votre  pâté  étant  cuit ,  ouvrez-Ie ,  dégrailTez- 
le_bien-;  jettez  dedans  votre  ragoût»  èi  fervez 
chaudement  pour  Entrée. 

Au  lieu  de  mettre  dedans  un  ragoût ,  vous 
pouvez  y  metrre  une  fàufle  à  la  carpe  (  Voyez 
au  mot  Carpe  ,  la  maniéré  de  la  faire.) 

On  peut  encore  fervir  ce  même  pâté  avec  un 
ragoût  d'écrevifleÿ  en  gras.  (  Voyez  an  mot 
Ecrevijfe ,  la  maniéré  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Ce  que  nous  avons  dit  au  commencement  ie 
cet  article  fiir  les  qualités  de  la  chair  de  cochon» 
fiirtout  quand  elle  efl  fumée  &  falée ,  fbffit  pouf 
faire  connoître  que  ces'  pâtés  de  jambon  où  iC 
entre  encore  des  gr^fles  &  du  lard  ne  peuvent  être 
que  três-indigeftes  ;  ainfi  on  en  doit  manger  fo- 
brement,  futtout  fi  Cû  pa*  un  eftcmac  fors 
&  vigoureux. 

Ils 
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CouUsdejamboni 

Prenez  moitié  veau  &  moitié  jambon  coup^ 
par  tranches;  mettez-les  dans  une  caffe^olô’, 

&  quand  elles  font  cuites ,  mettez-y  des  croûte»; 
de  pain  féches ,  ciboules ,  perfîl ,  bafilic  ,  clous 
de  girofle  bon  bouillon  bien  affaifonné  ;  lé  , 
tout  étant  de  bon  goût  &  le  jus  bien  tiré^paC-- 
fez-le  à  l’étamine  pour  le  tenir  un  peu  épais.  ■  • 
Autre  coulis  de  Veau  &  de  Jambon. 

Poncez  une  calTerole  de  quelques  bardes  dé, 
lard  par-ci  par-là  v  garniffez  toute  la  cairerole  ' 
de  tranches  de  rouelle  de"  veau  un  peu  épaiffes 
&  de  tranches  de  jambon  par-delTus ,  à  propot-' 
tion,  que  vous  voulez  qu’il  ait  goûtée  jambon j: 
mettez  une  cuillerée  de  bouillon  fans  couleus 
dedans  &  une  pincée  de  fucre  en  poudre  ;  faite»: 
fuer  le  tout  un  quart  d’heure ,  8t  le  poufl'ez  en- 
fiiite  un  peu.  Quand  le  tout  fera  réduit  au  ca-, 
ramel ,  &  que  la  viânde  aura  belle  couleur ,  te~  ■ 
tirez  la  viande  &  le  jambon  fur  un  plat  ;  met¬ 
tez  de  bon  beurre  frais  dans  la  cafferole  ;  quand 
il  eft  fondu ,  mettez-y  de  la  farine  à  propomon  ; 
de  ce  qu’il’y  aura  de  jus ,  &  le  faites^  cuire  juf-. , 
qu’à  ce  qu’il  prenne  une  couleur  jaunâtre;  met-- 
tez-y  deux  petits  oignons  coupés  par  la  moitié  r 
&  remuez  toujours  le  tout  ;  ajoutez-y  un  peu  de 
perfîl ,  &  le  mouillez  enfuite  de  bon  bouilloiiî  _ 
mettez-y  enfin  quelques  champignons  écrafés, 
une  ou  deux  gouffes  d’ail  entières  ,  quelqué»-^ 
clous  de  girofle  &  un  peu  de  bafîlic||}aiffez  boüil- 
lir  le  tout  doucement  remuant  de  tems  en  temS  ', 

&  quand  le  tout  eô  cuit,  paflez -le  dans  un  tamis  : 
pourvous  en fervir  au  befoin.  ■ 

Si  le  coulis  n’étoit  point  affez  fariné,  vous 
pourriez  y  ajouter  quelques  croûtes  de  pain  cha- 
pelées  &  dorées  fans  mie.'  _  _  ■  ’ 

On  paflè  ce  coulis  dans  une  étamine  ou  dans 
Wi  tanus  de  crin  pas  trop  fin  ,  furtout  qu’il  .n’x 
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ait  point  de  viande  ,  &  qu’on  la  retire  avec  une 
écumoire  avant  de  le  palier. 

Quelques-uns  font  luer  &  attacher  leurs  viaa- 
des  dans  la  cafferole  comme  un  jus,  &  moüillent 
de  bouillon  ,  fefervant  au  lieu  de  farine  roufle, 
de  croûtes  de  pain  mollet  chapelé  ,  le  refle 
comme  on  vient  de  le  dire. 

D’autres  encore  quand  leurs  viandes  font  at¬ 
tachées  &  mouillées  ,  délayent  de  la  farine  dans 
une  cafferole  ce  qu’il  en  faut  avec  jus  ou  bouil¬ 
lon  ,  félon  la  couleur  qu’on  veut  donner  au  cou¬ 
lis,  &  mêlent  le  tout  enfemble  pour  le  fair# 
cuire  avec  la  viande.  Ce  roulis  efl  bien  plus 
liant  que  les  autres  ,  &  en  même  tems  plus  fu- 
jet  à  s’attacher  à  la  cafferole ,  fi  l’on  n’a  foin  de 
le  remuer  :  il  s’affaifonne  comme  les  deux 


autres. 

JARRET  DE  VEAU.  Le  jarret  de  veau 
s’emploie  dans  les  cuifines  pour  faire  des  bouil¬ 
lons  ,  comme  les  autres  parties  qui  font  toutes 
compofées  de  ligamens ,  de  tendons ,  de  vecins , 
d’arteres  &  de  cartilages  ;  il  produit  un  fuc  vif. 
queux  ,  glutineux ,  rafraîchiffant  &  humeâant  ; 
on  l'accommode  auffi  à  la  boiteufe. 

Jarret  de  Veau  à  la  Boiteufe. 

Prenez  un  jarret  de  veau,  &  après  l’avoir 
bien  fait  blanchir ,  mettez  le  cuire  dans  un  bon 
boiiillon  bien  affaifonné.  '  Quand  il  eli  cuit  dref- 
fez-le  dans  un  plat  de  façon  que  la  chair  couvre 
le  fond  du  plat;  mettez  d’un  côté  un  ragoût  d’é- 
pinars  à  la  Chirac  que  vous  ferez  ainfi. 

Prenez  des  épinars  nouveaux  ,  laiffez-y  les 
queues ,  faites-les  blanchir ,  &  les  paffez  fans  les 
hacher  avec  un  morceau  de  beurre  fin  ;  finiffez- 


les  comme  un  autre  ragoût  d’épinars.  Voyez 
BU  mot  Epinars  J  la  maniéré  dé  faire  les  ragoûts 
d’épinars.  ^ 


Mettez  de  l’autre  côté  du  jarret  des  choux-fleurs 


iSS  IS5.  i.s  §; 

blanchis  &  cuits  dans  ün'  blanc  avec  une  lânflîf 
au  beurre  par-deffus,  fans  en  mettre  fur  le  jarret, 
&  fetvez  chaudement. 

ISSUE.  Terme  de  cuilîne  ou  de  boucherief> 
c’eft  la  petite  oie  ,  les  extrémités  on  les  tripes  de 
quelques  Animaux. 

L’iffuë  d’agneau  comprend  la  tête ,  lé  foié-,' 
le  cœur ,  le  moû  &  les  pieds.  Voyez  fous  chaqOer 
article  particulier  ,  les  qualités  Sc  les  propriétés 
de  toutes  ces  parties. 

Iffuë  d’agneau  à  la  Bourgeoife.  Voyez  au  mot 
Vigneau. 

Iffuë  X Agneau  à  PEffagnole. 

Prenez  une  ou  deux  iffuës  diagneau ,  parez  ea 
les  têtes ,  faites-les  blanchir  &  les  faites  cuire 
dans  une  bonne  braife  aflaifbnnée  de  'bon  goût 
Quand  elles  font  cuites  ,  effuyez-les  bien  de 
leur  grailTe  ;  dreflez  les  têtes  dans  le  milieu* 
les  abbatis  autour  ,  &  fervez  deffus  une  fàuf^  à 
TEfpagnole.  (  Voyez  au  mot  SauJJe  ,  i’aruclie 
Sauffe  à  l’Efpagnok.  ) 

Totage  à’ Iffuës  d'' Agneau  au  blanc. 

Prenez  une  oudeux  ilTuës  d’agneau  fuivant  îd 
plat  que  vous  voulez  fervir  ;  faites-les  dégor¬ 
ger  &  les  faites  blanchir  avec  du  petit  lard/ 
faites-les  cuire  dans  un  blanc  de  farine ,  bouilr 
Ion  ,  fines  herbes  ,  quelques  oignons  ,  rar 
cines  &  un  bouquet.  Prenez  de  bon  boiiillon,& 
faites  mitonner  le  potage  5  faites  autour  du  plat 
une  garniture  des  iffuës  d’agneau  que  vous  tirez 
du  blanc  ;  mettez  un  morceau  de  petit  lard,  un 
de  pied ,  un  de  foie ,  un  de  moû  ;  parez  les  tê¬ 
tes  &  les  dreffez  au  milieu  de  la  cervelle  dé- 
couverte  &  la  langue  fendue  ;  mettez  par-deA 
I  lus  un  bon  coulis  blanc.  (Voyez  au  mot  Coulh 
la  manière  de  le  faire ,  )  &  fèrvez  chaudei»sqfii 
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f  otages  Æijfuës  d' Agneau  à  la  purée  verte  aux  pois; 
garms  de  petit  lard. 

Votre  ifllië  d’agneau  blanche  &  Cuite  d'ans 
un  blanc  de  farine  &  de  boüillon  avec  lêl  ,  oi¬ 
gnons  ,  racines  &  petit  lard  ,  faites  un  coulis 
d’écolTes  de  pois  blanchies.  &  de  gros  pois  à 
moitié  cuits  dans  du  bouillon  ;  pilez  chacun  à 
part ,  marquez  un  petit  coulis  avec  du  veau  & 
du  jambon-,  racines  &  oignons.  Quand  il  eft 
attaché ,  moiiillez-le  de  boüillon,  &  mettez  des 
croûtes  de  pain.  Quand  il  eft  fait  paflez  les 
croûtes  avec  le  boüillon  du  coulis  ;  mitonnez 
le  potage  à  l’ordinaire  ,  garniflez  de  petit  lard, 
les  têtes  d’agneau  dans  le  milieu ,  le  coulis  par- 
defllis,  &  fervez  chaudement. 

•JUJUBE ,  Zezîpum.  L’arbre  qui  porte  ce  fruit 
a  l’écorce  comme  la  vigne  ,  rude ,  raboteufè  & 
crevaflee.  Il  eft  à  peu  près  de  la  graudeur  d’uH 
prunier ,  les  branches  font  dures  ,  armées  d’é¬ 
pines  fortes  &  aigues;  lès  feuilles  Ibnt  oblongues>, 
légèrement  dentelées  Inr  les  bords ,  lès  fleurs 
font  pâles  ou  herbeulès  ,  à  cinq.feüilles  dilpofées 
en  rofe  autour  d’une  rofette.  Les  fruits  fuccedent 
à  ces  fleurs  ,  ce  font  les  jujubes  ;  elles  ont  la  ft- 
gure  d’une  olive ,  elles  font  vertes  dans  le  eom?. 
mencement  ,  en  muriffant  elles  deviennent 
blanches;enfin  elles  prennent  une  couleur  rouge. 
Cet  arbre  croît  par-tout  dans  les  pays  chauds, 
comme  en  Languedoc  ,  en  Provence  &  dans  les 
Ifles  d’Yeres. 

On  cueille  les  jtyubes  llir  la  fin  du  mois  de 
Septembre  lorlqu’elles  font  mures  ;  ce  fruit  fe 
mange  pendant  quelque  tems  &  le  confervc 
dans  un  lieu  lèe. 

Les  jujubes  Ibnt  bonnes  pour  les  éleduaires 
&  pour  la  boiflbn  de  ceux  qui  ont  la  toue  ;  elles 
•  adoueiflent  l’acrimonie  du  fang  ,  &  font  un  boa 
A»  riftç  «Uçi  f  eu  k  font  çoa> 
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mires  à  reftomacfà  caufe  qu-’elles  font  tnal-aîr--. 
fées  à  digérer. 

On  les  emploie  dans  les  ptilànes  peâorales  ; 
on  y  ajoute  les  dattes  ,  les  febetes  &  autres  fruits 
bechiques.  On  met  une  douzaine  de  jujubes  — 
fur  chaque  piftte  de  ptifane  &  les  autres  fruits 
à  proportion,  11  ne  fout  pas  faire  une  décoâion 
trop  epaiffe  ,  parce  qu’elle  ne  fe  diftribueroit  pM' 
aifément  dans  le  fang  &  nuiroit  beaucoup  à  l’et 
tomac,  &  au  lieu  d’adoucir  &  de  dégager  la  poi¬ 
trine,  elle  augmenteroit  encore  l’oppreflfion.  ; 

JULIENNE.  Terme  de  cuifinequi  fe  dit  d’un 
potage  de  conféquence  qui  le  fait  ainlî. 

Faites  rôtir  à  moitié  une  éclanche  de  mouton  ,  .  - 
dégraiflez-la  bien  ,  ôtez -en  la  peau  &  la  metteï 
dans  une  marmite  alTez  grande  pour  qu’il  y  ait 
du  bouillon  pour  le  potage  ;  ajoutez  un  boft 
morceau  de  tranche  de  bœuf  ,  un  de  rouelle  de 
veau ,  un  chapon  ,  deux  ■  carotes ,  deux  navets, 
autant  de  panais  ,  racine  de  perfil ,  céleri  & 
quelques  oignons  piqués  ;  faites  cuire  tout  cela 
long-tems  afin  que  votre  bouillon  foii  bieh 
nourri. 

Ayez  dans  un  autre  petit  pot  trois  ou  quatre  ' 
paquets  d’alperges,  un  peu  d’ofeille  coupée  avec 
«n  couteau  &  du  cerfeuil  ;  faites  bien  cuire- ces." 
herbages  avec  du  boüiltoh  de  la  grande  mar¬ 
mite  ;  drefîez  vos  croûtes ,  faites-les  mitonneï^S 
arrangez  vos  afperges  &  votre  ofeille  par-deffus 
&  rien  autour  ,  &  fervez  chaudement.  - 

On  fait  auffi  des  potages  à  la  julienne  de  poi¬ 
trine  de  veau  ,  chapon ,  poularde ,  pigeons  ^  , 
autres  viandes  ;  les  ayant  bien  fait  blanchir,  em- 
potez-les  avec  de  bon  bouillon  &  un  bouquet  d^ 
fines  herbes  ;  ajoutez-y  enfuite  les  racines  &  ' 
les  légumes  dont  on  vient  de  parler,  &  dont 
vous  garnirez  le  potage  avec  des  montans  d’af- 
perges  rompus ,  riea  que  le  verd  cotntùe  'dct 
petits  pois, 
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Autre  Potage  dît  Julienne. 

■  Habillez ,  trouffez  &  faites  blanchir  une  vo¬ 
laille  ;  faites-la  cuire  dans  le  bouillon  de  mi- 
tonnage  gras  ;  mettez  dans  une  marmite  des 
concombres  coupés  en  ovale ,  des  laitues  cou¬ 
pées  pat  quartiers  ,  deux  navets ,  ofeille  &  cer¬ 
feuil  en  paquet  ou  bien  hachés  j  un  paquet  de 
carotes  &  de  panais  ,  quelques  petits  oignons 
blancs ,  champignons  entiers ,  un  bouquet,  avec 
un  peu  de  /ariette  &  des  pointes  d’a/perges; 
paflez  tout  cela  avec  du  lard  fondu  &  moüillez 
de  jus  de  veau  ;  faites  cuire  cela  tout  douce- 
.  ment  ;  mettez- y  un  peu  de  fucre  pour  ôter  Tâ- 
.  creté  des  herbes.  Quand  elles  font  cuites ,  mi¬ 
tonnez  vos  croûtes  ;  arrofez  votre  potage  d’un 
peu  de  bouillon  où  ont  cuit  vos  herbes  ;  dreffez 
votre  volaille  deffus  &  mafquez  des  herbes. 
Quand  vous  voulez  garnir  votre  potage ,  vous 
ficelez  vos  légumes  chacun  en  particulier ,  & 
fervez  chaudement. 

JUS ,  Succus.  Subftance  liquide  qu’on  tire 
de  la  viande  de  boucherie ,  ou  de  la  volaille  , 
ou  du  poiflbn  ,  foit  par  expre/ïion  ,  /bit  par 
coâion ,  foit  par  infufion  :  ainfî  le  jus  a  diffé¬ 
rentes  propriétés  fuivant  la  nature  des  viandes 
différentes  d’où  il  eft  tiré. 

On  /è  fert  beaucoup  de  ce  jus  dans  les  cuiff- 
»es  pour  nourrir  les  ragoûts  &  les  potages.  On 
trou  vera  fous  les  articles  particuliers  la  maniéré 
de  tirer  diffétens  jus. 

Jus  ne  Champignons  ,  voyez  Chamÿlgnovr» 
Jus  DE  BœuF  ,  voyez  Bœuf.  * 

Jus  DE  Veau,  voyez  Veau. 

Jus  de  Perdrix  ,  voyez  Perdrix, 

Jus  DE  Chapoh  ,  voyez  Chapon. 

Jus  DE  PouEARDE ,  voycz  Poulardei 
Jus  DE  Beccasse  ,  voyer.  Beccajfe, 

Jus  ®£  PojssçN  J,  -voyez  Poison,  -  j 
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Jus  fant  viande, 

Quan<î  on  eft  .preffé  &  qu’on  n’a  pas  le  terni 
de  faire  du  jus ,  il  faut  prendre  de  bon  boüillort  j 
le  faire  réduire  fur  le  feu  &  le  faire  attacher'' 
comme  un  autre  jus ,  &  pour  qu’il  n’ait  point  " 
un  goût  fi  âcre,  y  mettre  tant  foit  peu  de  lard  '  ' 
fondu. 

'  Jus  en  Caramel. 

Mette?-  dans  nnecafTerole  un  morceau  de  fit-  ' 
cre  avec  de  l’eau  ,  &  le  faites  bouillir  jufqu’à  ce 
que  vous  voyez  la  couleur  qu’il  vous  faut  pour  > 
votre  jus  ;  vous  y  mettez  un  peu  d’eau ,  &  vous 
faites  ainff  du  jus  dans  un  moment.  ^  .  . 

Qn  ne  fait  de  ce  jus  que  dans  un  prefiânt  b^-  ' 
foin ,  parce  que  le  goût  n’enefi  pas  agréable.-,  v: 

L. 

Lait,  Lac.  C’ell  une  liqueur  préparée  des , 
alimens  mâchés  dans  la  bouche  ,  digéré® 
dans  l’eftomac  ,  perfeâionnés  par  l’aéliOT  &  les 
fiics  des  intefiins,  'fi  travaillés  dans  le  méftntaire 
&  fes  glandes  parle  moyen  de  fes  fiics  Scceus  du"; 
canal  thorachique.  11  a  aufli  reçu  quelqiïecholè  ,  ' 
des  veines  ,  des  arteres,  du  coeur,  des  pou- 
Snons  &  de  leurs  fucs  lorfqu’il  commence  à  s’afli- ’ 
sniler. 

Si  le  lait  eft  bon  &  qu’on  le  îaifTe  repofer  dMf 
un  vaiiTeau  propre,  il  parottra  d’abord  d’uH'.': 
blanc  unifonne  ,  ertfuite  il  pouffera  vers  fà  fur-  , 
/ace  une  crème  blanche  ,  épailTe  St  onéhieufe  »  • 
&  ce  qui  reflera  paroîtra  tant,  foit  peu  bleuâtre  ■( 
au-deflbus.  Si  on  leve  la  crème  »  la  partie  ref- 
lante  en  produira  de  nouvelle. 

Le  lait  eft  agréa’ole  au  goût,  &  n'effi_ point- 
défàgréable  à  l’odorat.  Il  varie  félon  l’animâl .» 

la  novttriwrç  4e  l’animal  4’où  ©û 
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le  Jait  eft  non-feulement  très-propre  à  nour¬ 
rît  &  à  conferver  le  corps  ,  à  tout  âge ,  dans 
tout  état  &  en  toute  conftitution.  On  ne  peut 
encore  lui  refufèr  le  premier  rang  entre  les  cho¬ 
ies  qui  entretiennent  la  fanté.  La  nature  ne  nous 
fournit  peut-rétre  rien  de  plus  efficace  ni  de  plus 
falutaire.  Enfin  c’eft  un  remede  excellent  dans 
plufîeurs  maladies. 

La  partie  la  plus  fluide  du  lait ,  qu’on  appelle 
,  ell  un  remede  incomparable  ,  au  lieu 
que  fa  fubftance  la  plus  groffiere  ,  la  plus  pefan- 
te  &  la  plus  terreftre ,  eft  pernicieufe  ,  même 
en  aliment,  fur- tout  lorfqu’ellc  eft  féparée  du, 
fetit-lait. 

Si  le  Uit  vient  à  Ce  tourner  dans  l’eftomac  ,  & 
à  s’y  cailler  changeant  de  nature ,  il  ne  pçut 
prqduire  que  de  très-mauvais  effets.  Plufîeurs 
chofès  peuvent  occafîonner  cette  coagulation. 
C’eft  à  un  chacun  à  fe  permettre  ou  à  s’interdire 
i’ufage  de  cette  liqueur  d’aprèi  l’expérience  qu’il 
en  aura  faite. 

Le  lait  y  fur-tout  celui  qui  eft  chargé  d’une 
grande  quantité  de  parties  cafeufès  ,  eft  très- 
préjudiciable  aux  vieillards ,  parce  que  tout  ali¬ 
ment  s’aigrit  promptement  dans  leur  eftomac, 
&  parce  que  le  lait  lui  -  même  ainfî  que  le  lait 
caillé  y  féjourne  trop  long-tems  par  le  relâche¬ 
ment  &  la  longueur  exceffive  du  mouvement 
périftaltique  de  ce  vifcere. 

U  ne  faut  pas  non-plus  ,  dit  Hipocrate  ,  per¬ 
mettre  l’ufage  du  lait  aux  perfonnes  tourmentées 
de  maux  de  tête ,  qui  font  fiévreüfes ,  &  qui 
ont  dans  les  hypocondres  du  gonflement  &  du 
murmure.  11  ne  convient  pas  non-plus  aux  per-* 
tbnnes  altérées  ,  a  celles  dont  les  felles  fbnt  bi- 
lieufes  dans  les  fièvres  '  aigues  ,  non-plus  qu’à 
celles  qui  ont  perdu 'une  grande  quantité  de 
fang. 

Tome  II.  R 
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Qbfervations  de  M.  Lemry  fur  k  lc.it. 

Les  tons  efiêts  que  produit  le  lait  proviennent 
des  principes  onâueux  &  balfàmiques.dont  il  el|  • 
chargé  :  ce  font  eux  qui  rendent  cet  aliment  fort  ^ 
adouciffant ,  propre  à  nourrir  beaucoup ,  à  ré¬ 
tablir  les  éthiques ,  &  enfin  très  -  conyenaMe  i 
ddns  les  maladies  caufées  par  des  humeurs  âcres 
^picotantes.  __  ’ 

Cependant  les  fébricitans  ne  s’accommodent 
point  de  fon  ulàp ,  parce  qu’il  fe  caille  aifément 
par  la  chaleur  de  la  fièvre.  Il  ne  convient  point  ' 
encore  à  ceux  qui  font  fujets  aux  catharres  oa 
qui  ont  quelques  parties  obftruées ,  parce  que 
contenant  des  principes  afleï  grofliers  &  peu-en  . 
anouvement ,  il  ne  feroit  qu’augmenter  la  caufè  • 
(de  ces  maux  ,  qui  confifte  en  des  humeurs-lenr 
tes ,  vifqueufts  &  groflieres. 

Perfonne  n’ignore  que  le  lait,  fuivant  les 
animaux  diffe'rens  d’où  il  a  été  tiré  ,  contient 
plus  ou  moins  de  parties  butireufes  ,  cafëulès 
ou  fereufes  :  c’eft  pourquoi  le  lait  d’un  certain 
animal  efi  bien  fbuvent  plus  convenable  que  ce¬ 
lui  d’un  autre  à  de  certains  tepipéramens  &  à  da 
certaines  maladies. 

hait  de  femme. 

Le  lait  de  femme  dont  on  fait  fbuvent  ulâge 
en  médecine  ,  contient  une  médiocre  quantité  , 
de  parties  butireufes  &  de  cafeufes ,  &  beaucoup 
de  jerum  •  ü  efi  fort  tempéré  &  fort  convenable 
pour  les  éthiques  ,  pour  les  rougeurs ,  pour  les 
fluxions  qui  viennent  aux  yeux  &  pour  appaifi^ 
les  douleurs  de  la  goûte.  De  plus,  comme  il  • 
a  été  deftiné  po.ur  notre  première  nourriture ,  on  - 
peut  juger  de-là  qu’il  a  plus  de  rapport  avec  no¬ 
tre  conftitution  naturelle  qu’aucun  autre  lait  ^ 
çe  qui  doit  auffi  produite  Qh§z  nous  de  meilICHIs 
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èÈtS  ,  ce  qui  paroît  confirmé  par  l’expérience. 

La»  d'AneJfe. 

Le  lait  d’âneffe  a  beaucoup  de  rapport  par  là 
tonfi^ance  &  par  fes  vertus  avec  le  lait  de  fem¬ 
me  ;  auffi  eft- il  fort  employé  pour  les  maladies 
de  poumon. 

La»  de  Chevre, 

Le  lait  de  chevre  contient  moins  de  férofîté 
'  que  le  lait  d’ânefîe  :  il  Ce  caille  afifez  facilement , 
&  il  convient  plus  qu’aucun  autre  lait  aux  per- 
fonnes  d’un  tempérament  humide.  Il  eft  un  peu 
aftringent ,  parce  que  la  chevre  broute  ordinai¬ 
rement  des  bourgeons  de  chêne ,  de  lentifque, 
de  térébinte  &  plufieurs  autres  plantes  afiringen- 
tes  qui  donnent  à  fbn  lait  cette  même  qualité, 

La»  de  Brebis. 

Le  lait  de  brebis  contient  encore  moins  de 
ferum  que  celui  de  chevre  ;  mais  beaucoup  de 
parties  cafêufes  &  butireufes  qui  le  rendent  gras 
&  épais  :  c’eft  pourquoi  l’on  ne  s’en  fert  ici  que 
fort  rarement.  Il  n’eft  guéres  employé  que  dans 
les  lieux  où  l’on  n’en  a  point  d’autre.  On  a  re¬ 
marqué  que  fon  ulàge  fréquent  -engendroit  des 
taches  blanches  fur  la  peau. 

La»  de  Vache. 

Le  lait  de  vache  efl  de  tous  les  laits  le  plus  eti 
ufage  parmi  les  aliment.  Il  abonde  en  matière 
butireufe  ,  ce  qui  le  rend  affez  épais ,  gras  Si 
très-propre  à 'nourrir  &  à  rétablir  les  parties  So¬ 
lides.  Il  eft  beaucoup  plus  agréable  au  goût  que 
plufieurs  autres  laits  de  différens  animaux. 

,  Le  lait  de  chaque  animal  eft  plus  ou  moins 
falutaire  fuivant  les  différentes  faifons.  Dans  le 
printems  &  dans  l’été  il  eft  plus  fèreux ,  moins 
épais  &  plus  aifé  à  digérer  qu’en  aucun  autre 
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tfiBis  ,  parce  que  l’animal  vit  pour-!ors  d’alïi 
mens  plus  humides  &  plus  fuçculens. 

On  peut  auffi  dife  la  même  çhofe  de  chaque 
animal ,  par  rapport  à  fes  âges  difFérens,  Quand 
l’animal  eft  dans  Ca  vigueur ,  ton  lait  eft  plus 
cuit  ,  mieux  conditionné  &  plus  aifé  à  digérer 
que  quand  il  eft  trop  jeune  ou  trop  vieux ,  parce 
que  dans, le  premier  état  fon  lait  eft  trop  cru  & 
trop  fereux  ,  Çc  dans  le  fécond  il  eft  trop  Ipp  , 
peu  crémeux  &  peu  chargé  d’efprits.  ‘ 

On  prépare  le  iait ,  &  principalement  celui  de 
vache  ,  de  plufieurs  maniérés ,  pour  le  rendre 
plus  agréable  au  goût.  On  le  lailTe  repofee 
quelque  tems  ,  enfuite  on  pren^d^  la  ctèi 
me  qui  s’eft  élevée  au-deffus ,  on  la  foiiette,  &■ 
elle  devient  rare  &  tenue  ,  &  facile  à  digérer. 
On  l’appelle  crème  fouettée  i  elle  eft  ici  fort  enr 
ufage.  _  ■ 

On  fait  auffi  cailler  le  lait  de  plufieurs  ma», 
niéres  ,  mais  la  plus  ordinaire  eft  d’y  mêler  un  . 
peu  de  prefure  ou  quelqu’autre  matière  acidp. 
Cette  coagulation  fe  fait  parceque  les  acides  qui  - 
fe  font  mêlés  avec  le  lait,  y  excitent  d’abord  une 
petite  fermentation,  &  s’embarraffent  &  s’uriiffeht 
tellement  avec  les  parties  butireufes  &  caféufés 
du  lait  qui  nagent  dans  le  ferum,  qu’ils  les  rendent 
plus  folides  &  plus  pelantes,  &  qu’ils  les  obligent 
de  fe  précipiter  au  fond  la  liqueur  en  forme 
de  caillé.  Le  ferum  fumage  alors  ;  on  l’appelle 
vuigairemenrpctw-/fl«.  Il  eft  fort,  rafraîcniffant 
&  fort  humeâant. 

Le  lait  caillé  fe  digère  un  peu  difficileme,nt 
&  produit  des  humeurs  groffieres. 

On  prépare  encore  le  lait  de  plufieurs  maniè¬ 
res  quül  feroit  trop  long  de  rapporter  ici.  On  en 
fait  auffi  du  Leurre  &  du  fromage  ,  comme  pjl 
le  yerra  fous  les  articles  particmiers. 


LAI.  L  A  T.  197 

’Attrres  obfervattons  fur  le  lait ,  confidérê  comme , 
aliment  &  comme  ajfaifonnement. 

Le  lait  dont  on  a  coutume  d’ufer  dans  les  ali- 
çiens  efl  le  lait  de  vache.  Ce  lait  comme  tous 
les  autres ,  eft  une  liqueur  blanche,  produite 
dans  l’eftomac  par  le  moyen  de  la  digeflion 
diftribuée  de-là  aux  mammelles  de  l’animal  pat 
les  voies  du  làng  ,  &  compofée  de  trois  fortes 
de  fubfiances  qui  s’en  féparent  aifément  ;  fca- 
voir  ,  la  butireufè  ,  qui  domine  plus  dans  celui 
de  vache  que  dans  aucun  autre ,  la  cafeufe  &  la 
léreufe. 

Le  lait  eft  rafraîchifîant  par  lui-même  ,  mais 
employé  en  affaifonnement  il  perd  un  peu  de 
cette  qualité  ,  parce  qu’orf  le  fait  cuire  ,  &  que 
la  cuiflbn  lui  ôte  de  là  partie  fereulê  en  quoi 
Confifte  la  qualité  rafraîchiffante. 

Le  lait  cru  demande  de  grandes  précautions,' 
&  il  doit  être  ordinairement  lèul  dans  l’eftomac, 
fans  quoi  il  s’altère  &  fe  corrompt  aifément.  Le 
lait  cuit  au  contraire  foufïre  le  mélange  des  ali- 
mens ,  &  il  n’eft  point  fujet  à  s’aigrir  &  à  fe  cail¬ 
ler  dans  l’eftomac  comme  l’autre.  La  qualité  du 
lait  eft  non^feulement  de  rafraîchir ,  mais  enco¬ 
re  d’adoucir.  Il  conlerve  cette  derniere  qualité 
dans  l’aflaifonnement,  &  il  la  communique  aux 
viandes  avec  lefquelles  on  le  mêle  ,  enforte  qu’il 
corrige  ordinairement  ce  qu’elles  ont  de  trop 
âcre.  Il  acquiert  en  mêmeltems  deux  autres  pro- 
I)tiétés  par  le  moyen  dl  la  'cuifTon,  l’une  de 
lier  les  parties  trop  lübtiles  des  alimens ,  &  en 
les  empêchant  de  fe  difliper  auffi  vite  qu’elles 
feroient ,  de  les  reridre  par-là  plus  nourrilTan- 
tes  ;  l’autre  de  refferrer  un  peu  le  ventre ,  & 
d’être  propre  par  conféquent  avec  les  viandes 
que  l’on  craint  qui  ne  lâchent  trop,  copâme  les, 
épinar; ,  les  citrouilles. 
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Quand  on  prend  du  kit  le  matin  pour  le  raJ 
ifraîchir ,  il  vaut  mieux  le  prendre  cru  que  cuit  f 
&  feul  que  mêlé  avec  les  alimens.- 

Le  lait ,  quand  on  en  ufe  lôuvent  &  qu’on  lé 
prend  pur,  laiffe  entre  les  dents  une  humeur 
acide  ,  qui  les  ronge  peu  à  peu  ,  ce  qui  les  fait 
carier.  Il  gâte  aulii  les  gencives  en  les  ramol- 
liffant  ;  ce  qu’on  peut  néanmoins  prévenir  en  le  ' 
lavant  la  bouche^  aufli  tôt  après  avoir  pris  du 
lait  :  mais  quand  il  eft  mêlé  avec  les  viandes' , 
on  n’en  doit  pas  craindre  le  même  effet ,  car 
outre  qu’il  elt  en  moindre  quantité  &  que  les 
alimens  le  corrigent  ,  il  s’arrête  moins^  aux- 
Jents. 

Plufîeurs  Boulangers  ont  coutume  de  paîtrir, 
une  partie  de  leurs  pains  avec  du  lait ,  ce  qui  a 
fes  inconveniens  pour  la  fanté  ;  car  outre  que 
parce  moyen  la  farine  du  plus  mauvais  froment 
paroît  auffi  blanche  que  celle  du  meilleur  ,  il 
s’en  faut  beaucoup  que  le  pain  qui  eft  paîtri  att 
lait  foit  aufli  fain  que  l’autre.  Il  produit  un  lue 
grolfier  &  épais  qui  embarrafle  les  vilceres ,  & 
qui  caulè  ordinairement  des  obftruêHons  dange- 
reufes. 

Le  lait  cuit  reflerra  &  bouche  le  ventre ,  paf'^;; 
ce  que  la  partie  féreufe  du  lait  s’eft  confidérà* 
blement  diflipée  par  le  feu ,  &  qu’il  ne  refte  que 
laplus  épaifie. 

Il  eft  encore  à  propos  d’avertir  que  le  lait  eft  ; 
(dangereux  aux  mélancoliques,  parce  qu’ilsSbon- 
dent  en  aigre,  ce  qui  fait  que  cette  nourriture  lê 
caille  aifément. 

Forage  au  lait 

Faites  bouillir  le  lait  avec  du  fucre  &  du  fel  ’ 
«n  peu  de  canelle  &  deux  ou  trois  clous  de  giro¬ 
fle.  Quand  il  a  bouilli  quelque  tems ,  délayez 
des  jaunes  d’œufs  avec  un  peu  de  lait  ;  il  faut 
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tourner  avec  une  cuiller  julqu’à  ce  que  le  potage 
foit  cuit.  Pour  empêcher  qu’il  ne  tourne  , 
il  doit  être  fait  promptement;  dreffez-le  enfuite 
fur  du  bifcuit  ou  fur  des  tranches  de  pain  blanc. 

Autre  f  otage  au  lait. 

Mettez  de  bon  lait  dans  une  cafferôle  ou  dans 
Une  marrtiitc,  avec  du  fucre  ,  la  quantité  qu’il  en 
faut ,  un  morceau  de  canelle  en  bâton.  Lorf- 
qu’il  eft  prêt  à  bouillir,  délayez  fix  jaunes  d’œufs 
frais  avec  un  peu  de  lait  ;  paffez-les  dans  une 
étamine  ,  &  les  mettez  dans  le  boüillon  de  lait 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  un  peu  lié. 

Coupez  de  petites  tranches  de  mie  de  pain  bien 
minces ,  &  les  faites  fécher  au  feu.  Battez  une 
douzaine  de  ^blancs  d’œufs  en  neige  comme  des 
méringues  &  en  faites  une  bordure  autour  du 
plat  où  vous  voulez  fervir  votre  potagé  ;  met- 
tez-le  enfuite  au  fout  pour  prendre  couleur/  ar»- 
Rangez  au  fond  du  plat  les  tranches  de  mie  de 
pain  féches  ,  &  les  mitonnez  du  boüillon  de 
lait ,  prenant  garde  qu’il  ne  bouille  ,  &  fetvez 
chaudement. 

On  peut  garnir  le  potage  de  biftuîts  ou  de 
méringues. 

Si  vous  ne  voulez  pas  le  lier  avec  des  jaunes 
d’œufs ,  pilez  une  demi-livre  d’amandes  douces, 
&  les  arrofez  de  lait.  Quand  elles  font  pilées  , 
paffez-les  dans  une  étamine  avec  du  lait  ,,un 
peu  de  fucre,  &  un  zeft  de  citron  verd.  Quand 
elles  font  paffées  ,  mettez-les  dans  une  caffe- 
role  ,  &  les  faites  chauffer  ;  jettez-les  fur  le 
potage  que  vous  garniffez  &  fervez  comme  le 
précédent. 

LAITAGE ,  Laûentia.  Terme  de  bafle-cour  : 
c’eft  tout  ce  qui  fe  fait  avec  le  lait  ,  comme 
beutre  ,  fromage  &  autre  chofè. 

LAITANCE  ou  LAITE  ,  Laeiet.  Cefl  en 
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cuifine  certaine  partie  formée  de  lait  qu’on  trofr 
ve  dans  les  poillons.  Les  laitances  de  carpes 
font  un  manger  délicat  qui  peut  même  tenir  lieu 
de  viande  à  plulîeurs  infirmes.  On  a  vû  ,  dit 
M.  Ândry  ,  des  éthiques  guéris  par  l’ufage  des 
laitances. 

Lahjuices  frîtes. 

Prenez  des  laitances  ce  que  vous  jugez  à  pro¬ 
pos  faites-les  mariner  ,  fi  vous  voulez  ,  avec 
fel, poivre,  vinaigre  &  eau  ;  effuyez- les  bien' 
&  les  farinez  ;  faites-les  frire  enfiiite  &  les  fer- 
vez  garnies  de  perfîl  frit. 

Ragoût  de  laitance  en  gras. 

Faites  blanchir  vos  laitances  dans  de  l’eau  ;  ti- 
rez-les  enfuite  &  les  mettez  dans  de  l’eau  froide; 
paflez-les  dans  une  cafierole  avec  du  lard  fon¬ 
du  ,  quelques  petits  chaihpignons ,  quelques 
moulTerons  &  quelques  trufes  coüpées  par  tran¬ 
ches  ;  ajoutez  un  bouquet  de  fines  herbes  avec 
poivre  &  fel  ;  moüillez  d’un  ju^  de  veau  ,  &  laif- 
îez  mitonner  à  petit  feu  ;  ôtez  la  graifle ,  lier 
d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au 
mot  Jambon ,  la  maniéré  de  le  faire  ;  )  mettez-y 
vos  laitances  &  laiffez  mitonner  tout  doucemenç,  , 
Quand  votre  ragoût  eft  cuit ,  fervez  chaudement 
pour  Entremets.  . 

Ce  ragoût  fert  pour  des  Entrées  aux  laitances 
de  carpes  en  gras.  * 

Ragoût  de  laitances  en  maigre. 

Faites  blanchir  vos  laitances  ,  comme  nous 
venons  de  le  dire  ;  paffez  un  peu  de  beurre  dans 
une  cafierole  avec  tant  foit  peu  de  farine  que 
vous  ferez  rouffir  ;  mettez-y  de  petits  champi¬ 
gnons  &  des  trufes  coupées  par  tranches  ;  paffez 
le  tout  enfçjnble ,  §c  mouillez  #un  peu  deboüil- 
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Ion  de  poiffon  ;  ajoutez  un  bouquet  ,  lêl  & 
poivre  ,  &  laiflez  mitonner  à  petit  feu.  Après 
avoir  ôté  la  graiffe  ,  mettez -y  vos  laitances  & 
lailTez  mitonner.  Quand  elles  font  cuites  , 
achevez  de  les  lier  avec  un  coulis  d’écrevifles 
ou  autre  ,  &  ferrez  chaudement  pour  Entre- 

Ce  ragoût  fert  pour  des  Entrées  en  maigre. 

Ragotit  de  laitances  au  blanc  en  maigre. 

Mettez  dans  une  cafferole  un  peu  de  beurre  , 
.  de  l’oignon  coupé  en  tranches ,  une  petite  carpe 
coupée  par  tronçons  ,  faites-la  fuer,  ne  la  faites 
point  attacher  ;  mettez- y  de  bon  bouillon  mai¬ 
gre  ,  de  bon  beurre  frais  ,  bouquet  de  perfîl ,  ci¬ 
boules,  clous  de  girofle,  une  pointe  d'ail.  Faites 
bouillir  pendant  une  heure  ;  jjaflez  la  fauflè  au 
tamis ,  &  mettez  enfltite  les  laitances  cuire  dans 
ce  blanc  pendant  un  quart  d’heure.  Quand  la 
fauCTe  eft  réduite,  courte  &  de'  bon  goût ,  liez  le 
ragoût  avec  de  la  crème  &  des  jaunes  d’œufs  & 
un  jus  de  citron,  &  fervez  pour  Entremets. 

Tourte  de  Laitances.  * 

Fait,es  une  abaiffe  de  feüilletage ,  (  voyez  au 
mot  Pâte  ,  la  maniéré  de  la  faire.  )  Foncez-en 
une  tourtiere ,  mettez  dedans  un  ragoût  de  lai¬ 
tances,  (  voyez-ci-deflus  la  maniéré  de  le  faire;) 
couvrez  d’une  autre  abaiffe  de  même  pâte  ;  faites 
une  bordure  autour  ,  frotez  d’un  œuf  battu  ,  & 
mettez  cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle. 
Quand  elle  eff  cuite ,  découvrez-la  ,  mettez-y 
un  peu  de  coulis  ,  recouvrez  &  fervez  chau¬ 
dement. 

LAITE’.  On  dit  en  cuifîne  une  carpe  l^tée; 
on  l’eflime  davantage  qu’une  œuvée  ,  la  chair 
«n  eft  plus  ferme  &  a  meilleur  goût.  Voyez  au 
mot  Car^e. 
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LAITUE  t  LaSiuca,  Cette  plante  eft  tro# 
connue  pour  qu’il  (bit  néceflaire  d’en  donner  la  ‘ 
defcription  ;  elle  efi  bienfaifànte  à  l’eftomaç*, 
elle  modéré  la  chaleur  ,  câline  la  foif  &  émouffe 
l’âcreté  des  humeurs  dans  le  corps.  On  la  lert' 
communément  (ûr  les  tables  en  fala de ,  princi¬ 
palement  au  printems. 

Galien  dit  qu’étant  lîir  le  déclin  de  l’âge  < 
tems  oü  naturellement  on  fomeille  peu,  il  fut 
violemment  tourmenté  d’infbmnie,-  il  trouva  un 
temede  fouverain  à  cette  indifpofîtion  dans  la 
laitue  feule  ,  dont  il Te  fit  une  habitude  déman¬ 
ger  tous  les  (bifs.  . 

La  laitue  efl  humide  &  froide ,  elle  fait  lin 
fang  clair  &  vermeil  fi  elle  c^t  bien  digérée  ;  eUe 
procure  le  fomrneil  en  bumeâant  &  en  rafral-  i 
chiffant  lé  cervfâu.  Il  ne  faut  pas  cependant  «L  ■ 
faire  un  ufâge  immodéré  ,  de  peur  qu’elle  ne,  - 
porte  à  la  tête  trop  de  fraîcheur  &  d’humidité^  1 
qu’elle  ne  détruife  le  ton  convenable  aux  fibres**  ' 
&  que  le  cerveau  ne  reniplilTe  pas  avec  viguew 
fts  fonélions.  Difons  quelque  choie  de  plus  par-* -|i 
tictilier  tôuchant  les  différentes  efpeces  de  lai* 

La  laitue  efl  ou  domeflique  oii  lâuvage;  li  | 
domeftique  ou  cultivée  qui  efl  celle  dont  on  (ê  i| 
fert  parmi  les  alimeni ,  fe  divife  en  plufîeurs  | 
autres  efpeces  qui  fe  fervent  toutes  commun^* 
ment  fur  les  tables ,  comme  la  laitue  communéi  ^ 
qui  efl  pommée  ou  non  pommée, la  laitue  ro-  ji 
maine  qui  efl  plus  en  ufage  à  prélènt  qu’elle' n’à 
jamais  été,  &  la  laitue  crêpée.  -  a  '  ^ 

La  première  qui  devient  pommée  quand  elle  eft  ; 
tranfplantée-,  a  des  grandes  feüilles  repliflees*  • 
tendres  &  blanchâtres.  La  féconde ,  (ça voir  la 
romaine ,  a  fes  feuilles  longues  ,  raédiocremçnt  . 
larges  un  peu  découpées  ,  fort  vertes  &  garni®*  ' 
en  deffous  le  long  de  leurs  côtes  de  peotes 
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épines.  La  crêpée  les  feuilles  pliées  &  re¬ 
pliées  comme  un  crêpe  &  fort  découpées. 

Toutes  ces  laitues  ne  font  Bonnes  que  jeunes 
&  avant  de  monter  en  tige;  elles  doivent  être 
tendres  ,  pleines  de  foc  &  qui  aient  cru  en 
terre  graffe  dans  les  jardins.  . 

La  laitue,  dit  M.  Andry,  eft  un  herbage  in¬ 
nocent  &  même  foin  ;  mais  comme  elle  ren¬ 
ferme  un  foc  un  peu  narcotique  ;  il  ne  faut  ufer 
de  cet  herbage  qu’avec  précaution.  Cette  pré¬ 
caution  ,  c’eft  d’en  manger  peu  ,  de  la  mangef 
rarement  foule ,  &  de  ne  la  jamais  mêler  avec 
le  poiflbn  ou  autres  alimens  froids  ,  &  de  n'en 
extraire  jamais  le  foc  pour  le  boire  cru. 

I®.  La  laitue  eft  faine  ;  cette  qualité  eft  fon* 
dée  fur  ce  qu’elle  rafraîchit  &  humeâe  ,  qu’elle 
corrige  la  trop  grande  âcreté  de  la  bile ,  & 
"d’elle  entretient  le  ventre  libre  C’eft  par  fon 
phlegme  laiteux  &  vifqueux  qu’elle  calme  ou 
tempère  le  mouvement  des  humeurs  ;  auflî 
convient-elle  principalement  dans  les  grandes 
chaleurs  aux  jeunes  gens  bilieux  &  aux  per- 
fonnes  qui  ont  l’eftomac  fort  échauffe. 

2*.  On  en  doit  manger  très -peu  ,  parce 
qu’étant  très-froide  de  fa  nature  ,  elle  pourroit 
affoiblir  l’eftomac. 

3°.  Il  la  faut  manger  rarement  foule,  parce 
que  le  mélange  des  autres  alimens ,  pourvu  que 
ce  ne  foit  pas  des  alimens  froids  &  humides  , 
fort  à  la  corriger. 

4*.  Il  faut  éviter  de  la 'manger  aveclepoif- 
fon  ,  parce  que  la  fobftance  du  poiflbn  étant 
froide  &  aqueufe  ,  n’en  deviendroit  que  plus  in- 
digefte. 

;  Il  n’en  faut  jamais  extraire  le  foc  pour  le 
boire  cru  ;  c’eft  Galien  qui  donne  cet  avis.  »  Si 
»  quelqu’un  ,  dit-il,  exprime  le  foc  de  la  laitue  , 
«  Sl  qu’il  le  boive  cm  en  une  certaine  quantité,  il 
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„  s’empoifonnera  comme  s’il  avoîtpris  delà  ci* 

„  guë  :  ceci  eft  confirmé  par  l’expériencè.  Ce  qui 
rend  le  fuc  de  laitwë  G  pernicieux ,  c’eft  qu’il 
renferme  un  fel  acide  qui  fige  le  ûng. 

On  remarque  que  le  trop  fréquent  ufàge  de  la 
Jaituë  caufe  des  demangeailbns  par  tout  le  corps, 
non  comme  quelques-uns  l’ont  cru,  parce  que  la 
îaituë  fait  beaucoup  de  fang,  mais  parce  que 
le  fiic  qu’elle  contient  étant  de  fa  nature  un  peu 
trop  froid  ,  produit  à  la  longue  un  chile  cru , 
indigefte  &  piquetant,  La  Iaituë  efl  bonne  à  ceux' 
que  la  bile  incommode ,  &  qui  ont  l’eftomac  trop 
aftif;  elle  le  peut  manger  cuite  ou  cruë  ,  mais 
elle  convient  mieux  cuite  aux  perlbnnes  qui  ont 
l’eftomac  foible. 

Comme  la  laitue  eû  très-froide ,  on  a  cru 
iong-tëms  qu’elle  rendroit  ftériles  les  hommes 
&  les  femmes ,  &  c’eft  ce  qui  la  fit  nommer  an-  . 
ciennement  la  nourriture  des  morts ,  nom  qui  la  - 
fit  regarder  chez  plulîeurs  peuples  avec  une  efr 
pece  d’horreur. 

Les  anciens  conlèrvoient  les  laitues  avec/- 
du  vinaigre  &  du  miel.  Aujourd’hui  on.  les . 
conferve  avec  le  fel ,  le  poivfe  ,  le.viriàï- 
gre  &  le  laurier,-  &  quand  on  les  veut  manger , 
on  les  fait  delfiiler  &  cuire  :  cette  préparation  ne 
corrige  pas  peu  la  crudité  de  la  laitue. 

De  toutes  les  laitues ,  la  romaine  efl  la  plus 
ûine  j  les  autres  ont  lin  fuc  qui  eft  un  peu  trop 
narcotique. 

Lahuës  fardes  è  la  Dame  Simonne^ 

Faites  blanchir  des  laituës  pommées  en  leur  t 
faifant  feulement  fentir  la  cjialcur  de  rëau_; 
faites-les  enfuite  égoutter ,  prenez  de  la  chair.  ' 
de  poulets  ou  des  blancs  de  chapon  cuits  ?  ha-  , 
chez-les  avec  quelques  morceaux  de  jambon 
cuit  &  quelques  champignons  ,  un  peu  de  perfil, , 
&  de  ciboules,  une  tetine  de  veau,  un  peu  de,  . 
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lard  blanchi  ,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème  ,  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs 
crus,  avec  fei  ,  poivre  ,  fines  herbes  &  fines 
épices  ,  le  tout  bien  haché  ;  pilez-Ie  dans  un 
mortier  ;  prenez  énfûite  vos  laitues,  prelTez-les 
bien  une  à  une  ;  prenez  la  laitue  du  côté  du 
pied  ,  étendez  feuilles  par  feuilles  fans  les  calfer, 
jufqu’au  petit  cœur  que  vous  ôtez  ;  mettez  à  la 
place  un  morceau  de  farce ,  Sc  relevez  les  feüilles 
par-deffus  jufqu’à  la  fin  &  la  ficelez  bien  5  con¬ 
tinuez  de  les  farcir  toutes  de  même. 

Coupez  par  tranches  deux  livres  de  roüelle 
de  veau  ;  garnilfez-en  le  fond  d’une  calTerole 
avec  des  bardçs  de  lard  ,  quelques  tranches  d’oi¬ 
gnon  ,  &  faites  fuer  fiir  un  fourneau  ;  mettez-y 
un  peu  de  farine  quand  cela  commence  à  s’at¬ 
tacher  ,  &  remuez  avec  une  cuiller  fur  le  four¬ 
neau  pour  que  cela  roulfifle  un  peu  ;  mouillez 
de  moitié  jus  &  moitié  bouillon  ;  aflaifonnez  de 
fel ,  poivre ,  clous ,  feuille  de  laurier ,  bafilic  , 
perfil  &  ciboule  entière. 

Arrangez  vos  laitues  qui  font  farcies  au  fond 
d’une  petite  marmite  mettez-y  cette  brailè  , 
mouillez  &  les  faites  cujre.  Quand  elles  Coat 
cuites,  fi  vous  voulez  les  lervir  au  blanc,  ti- 
rez-les  de  la  marmite ,  ôtez  la  ficelle ,  égouttez- 
les  bien  &  les  mettez  dans  une  calTerole  avec  un 
coulis  blanc.  (  Voyez  au  mot  Coulis,  la  maniéré 
dé  le  faire,  )  11  faut  que  le  coulis  Ibit  plus  épais 
que  pour  un  potage  ;  faites  mitonner  vos  laitues 
dans  le  coulis  ,  drelfez-les  proprement  dans  un 
plat,  &  lcrvez  chaudement  pour  Hors-d’œuyres, 
Lahuës  farcies  au  roux. 

On  fert  aufli  ces  laitues  au  roux  ;  au  lieu  d’un 
Coulis  blanc  on  les  fert  avec  une  eflence  de 
)3mbon.  (  Voyez  an  mot  jambon  ,  la  maniéré  de 
faire  cette  effence.  )  On  peut  encore  les  fervir 
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avec  un  ragoût  de  champignons,  de  trufesott 
de  moufferons. 

Çes  laitues  fervent  pour  garnir  toutes  fortes 
de  potages  de  fonté,  au  lieu  de  les  faire  cuire  à 
Ja  braife ,  on  les  fait  cuire  dans  un  bon  boüillon 
tien  nourri. 

Laitues  à  la  Dame  Simone  farcies  &  frites. 

Prenez  des  laitues  ,  farciffez-les  &  les  faites 
cuire  comme  ei-deflus  ;  tirez-les  &  les  déficelez, 
&  les  laiflèz  égoutter;  battez  trois  ou  quatre 
œufs  en  omelette  ,  trempez  les  laitues  une  à 
une  dedans ,  pannez-les  de  mie  de  pain  bien 
fine  &  bien  blanche  ,  faites-les  frire  dans  di| 
foin-doux  ,  qu’elles  foient  d’une  belle  couleur, 
fervez-les  chaudement  fur  une  ferviette  pliée 
avec  du  perlîl  frit  pour  Hors-d’œuvre.  On  s’en 
fort  pour  garnir  de  grolTes  Entrées. 

Laitues  farcies  frites  d’une  autre  façon. 

Prenez  huit  ou  dix  laitues'  pommées ,  foitesi 
les  blanchir  ,  abattez-en  les  feüilles  , 
les  avoir  miles  dans  l’eau  fraîche  &  preflees  ; 
mettez  dans  le  cœur  des’  laitues  une  farce  faite 
de  blanc  de  volaille  ,  graifle  de  bœuf  &  lard 
blanchi ,  perfil ,  ciboules ,  champignons ,  une 
pointe  d’ail ,  le  tout  haché  &,lié  de  quelques 
jaunes  d’œufs  ,  affaifonnez  de  bon  goût  ;  re-»  , 
couvrez  cette  farce  avec  les  feüilles  de  laitu»  , 
qui  doivent  tenir  enfemble  ;  ficelez-les  &  les  ; 
faites  cuire  dans  une  braife.  Quand  elles  font 
cuites ,  tirez-les  &  les  laiifez  refroidir  treinv 
pez-les  dans  l’œuf  battu  &  les  pannez  ;  faites-les 
frire ,  garniffez-les  de  perfil  &  les  fervcz  pour 
Entremets, 

Ragoût  de  Laitues. 

Prenez  les  pommes  des  laitues  ,  faites-lei  ^ 
.blanchir  dant^l’eau  boitillante  ,  jettez-le?  e»? 
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ftîte. dans  l’eau  froide;  retirez  les  &  lespreffez 
bien;  mettezrles  cuire  dans  une  braife  comme 
on  a  dit  ci-delTus  ;  étant  cuites  ,  laiflez-les 
égoutter,  coupez-les  en  dés  &  les  mettez  dans 
une  cafferole  avec  de  l’eflènce  de  jambon  &  du 
coulis  clair  ,  &  les  laiflez  mitonner  :  il  faut 
qu’elles  fbient  d’un  bon  goût  pour  les  fèrvir. 

On  fert  ces  laitues  deflbus  une  éclanche  de 
mouton ,  deffous  des  filets ,  deflbus  des  frican¬ 
deaux  ,  avec  des  perdrix ,  des  poulardes  ,  pou¬ 
lets  ,  canards  à  la  brailè  ,  de  la  même  maniéré 
que  d’autres  ragoûts  de  légumes  ,  &  on  nomma 
cette  Entrée  du  nom  de  la  viande  qu’on  (êrt 
avec  les  laitues. 

Autre  façon. 

Au  lieu  de  ce  ragoût  de  laitues  cuit  à  la  brailè,’ 
quand  on  a  blanchi  &  preffé  ces  laitues  ,  on  les 
coupe  en  dés ,  ou  les  met  dans  une  caflerole  aveç 
un  peu  de  jus  de  veau  &  on  les  laifTe  mitonner  ; 
&  lorfqu’on  eft  prêt  à  fervir ,  on  les  lie  d’une  ef- 
fence  de  jambon  &  de  coulis  ;  il  faut  qu’elles 
foient  d’un  bon  goût  ;  on  s’en  fert  pour  Entrée  St 
de  la  même  maniéré  que  ci-deflus. 

Ragoût  de  montons  de  Laitues  romaines. 

Prenez  vos  laitues  &  une  marmite  de  la  gran^ 
deur  qu’il  faut,  raettezry  de  l’eau  i  moitié  avec 
un  morceau  de  beurre  manié  d’un  peu  de  farine, 
deux  ou  trois  bardes  de  lard  ,  un  oignon  piqué 
de  clous  &  du  fel  ;  lorlque  cela  bout ,  mettez- 
y  les  laitues.  A  demi  cuites  retirez-les  &  les 
mettez  dans  une  cafferole  avec  un  coulis  clair 
de  veau  &  de  jambon  ;  mettez-les  mitonner  à 
petit  feu ,  après  qu’elles  l’ont  été ,  mettez  lâ 
cafferole  fiir  un  fourneau  allumé  ,  faites  dimi¬ 
nuer  le  coulis  à  propos,  mettez-y  la  groflfeuc 
d’une  noix  de  beurre  manié  tant  (bit  peu  de  fa¬ 
rine  &  le  remuez  ;  que  le  ragoût  foit  d’un  bon 
goût  &  d’un  bel  œil ,  &  que  le  jus  ne  foit  point 
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trop  liéi  dreffez-les  proprement ,  &  les  ferfe* 
chaudement  pour  Entremets. 

Ragoût  de  laitues  Romaines  en  maigre, 

Faites  cuire  ces  laitues  dans  Teau  blanches 
étant  cuites,  faites-y  une  faufle  de  cette  ma-' 
iîiere.  Prenea  un  morceau  de  beurre  frais  avec 
utje  pincée  de  farine ,  du  fel ,  du  poivre ,  un  peu  -  ‘ 
de  mufcade ,  le  tout  mouillé  d’un  peu  de  vinaigre'  ; 
&  d’un  peu  d’eau  ;  ajoutez-y  une  demi-cuillerée" 
à  pot  de  coulis  d’écreviffes  bu  autre  coulis  mai-  ’  • 
gre  ;  tirez  les  laitues. de  la  marmite  où  elles  ont  . 
cuit  j  égouttez -les  &  les  mettez  dans  la  cafferole  ' 
où  eft  la  fauffe  ;  mettez-les  fur  un  fourneau  & 
les  remuez  de  tems  en  tems,  jBfqu’à  ce  qu’elles^- 
foient  liées  ;  fi  elles  font  d’un  bon  goût,  dreffez- 
les  dans  un  plat ,  &  les  fervez  chaudement  pour 
Entremets.  ,  ;  ; . 

Potage  de  laitues  farcies  en  maigre. 

FarcilTez  vos  laitues  d’une  bonne  farce  de  poiP. 
foti ,  de  la  maniéré  qu’il  a  été  pour  les  laitues 
farcies  en  gras  ;  étant  ficelées,  mettez-les  cuire 
dans  une  petite  marmite  avec  du  boüillon  de  -i 
poilTon  ;  étant  cuites ,  mitonnez  des  croûtes  dans' ■ 
le  plat  que  vous  voulez  feryir  le  potage  de 
boüillon  de  poiCTon  ,•  étant  mitonné,  mettez  un 
petit  pain  farci  aû  milieu.  Tirez  les  laitues  St  I 
les  déficelez  ,  coupez-les  par  moitié  ,  faitesren-  |- 
une  bordure  autour  du  potage  ;  jettez  delTus  le  .y 
potage  un  coulis  roux  de  poiffon,  ou  bien  un  cou- 
lis  au  blanc,  &  le  fervez  chaudement.  On  peut  y;; 
mettre  au  lieu  du  coulis  une  purée  claire.  Voyez  ^  | 
au  mot  Coulis  comment  fe  fait  ce  Coulis  maigre.  Ut 

Pain  aux  montans  de  laitues  Romaines.  ^ 

Prenez  un  petit  pain  d’une  dehii-livre ,  êtez--. 
en  lamie;  remplifl'ez-le  d’un  ragoût  de  pieeonsC  -, 

(  Voyez  au  mot  Pigeon ,  la  maniéré  de  le  mire.  . 
Ficelez  le  &  le  faites  tremper  un  moment  dans  , 
du  lait  j  farinez-le  enfuite  &  le  faites  frire  de 
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■belle  couleur,  &  fervez  autour  un  ragoût  de 
jnontans  de  laitues  romaines  ou  de  cardes  ;  faites 
les  cuire  dans  un  blanc  ;  quand  ils  font  cuits  , 
mettez-les  faire  quelques  bouillons  dans  une  ef- 
fence  claire,  dreffez-Ies  autour  du  pain  &  l’ef-, 
fence  par-defliis. 

LAMPROIE  ,  en  Latin  hampetrà  à  lamben- 
dit  pétris  ,  parce  qu’elle  lèche  &  fuce  les  pier¬ 
res  ,  les  rochers  &  la  furface  intérieure  des 
vaiifeaux  où  elle  a  été  mife  ,  eft  un  poillbn  qui 
a  la  figîire  d’une  grolTe  anguille ,  le  ventre  blanc 
&  le  dos  marqué  de  taches  bleues  &  blanches.  11 
y  en  a  de  deux  fortes  ,  une  de  mer  &  l’autre 
•  de  riviere.  La  lamproie  de  mer  aime  à  entre» 
dans  les  rivières  ,  comme  l’alofe  &  plulîeurs 
autres  poilTons  de  mer.  C’eft  au  commence¬ 
ment  du  printems  qu’elle  vient  dans  l’eau  douce: 
la  femelle  y  fait  alors  fes  petits ,  &  quelque 
tems  après  elle  s’en  retçurne  avec  eux  dans  ■  la 
mer.  Elle  eil  meilleure  pleine  qu’après  avoir  fait 
fes  petits. 

Pour  là  lamproie  de  riviere  -,  elle  demeure 
toujours  dans  fon  Heu  natal ,  &  on  la  ttoaye 
aCTez  fbuvent  dans  des  raiffeaux  &  dans  des  fon¬ 
taines  où  l’eau  de  la  mer  ne  pénétre  point-  Elle 
reffemble  par  fa  figure  &  par  fon  goût  à  k  lam¬ 
proie  de  mer.,  &  elleu’ea  diffère  que  par  iâ 
grandeur. 

•  On  a  remarqué  que  les  lamproies  dans  le 
ptmtems  étoient tendres  ,  délicates. &  d’union 
goût ,  mais  que  dans  tout  autre  tems  elles  étaient 
dures ,  coriafles  &  depeu  de  goût^  c’eft  ce  qu’oa 
appelle  lamproie  cordée. 

La  chair  de  ce  poilTon  eft  fort  nourrlflante^ 
parce  qu’elle  contient  beaucoup  de  parties  iuû- 
leufes  &.  balfamiques  propres,  à  s’attacher  aux 
parties  folides  &  à  en  réparer  les  pertes.  _ 

üais  elle  contient  aufÔ  un  fuc  lent  ,  vifqueusc 
Tome  II.  S 
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&  groflîet  qui  la  rend  difficile  à  digérer  &  cofM 
venable  feulement  aux  bons  eftomacs.  Elle  ne 
vaut  rien  aux  gouteux  ,  aux  graveleux  ni  à  au¬ 
cun  de  ceux  qui  abondent  en  humeurs  gluantes 
&  vifqueufês. 

On  accommode  la  lamproie  de  plufîèurs  faJ 
^oiis  différentes.  On  la  fait  boiiillirj  rôtir  ou 
frire  ;  on  la  met  en  pâte  ,  on  la  fale,  on  la  fu¬ 
me  pour  la  con  fer  ver  plus  long-tems,  &.pouf 
la  tranfporter  plus  aifément  d’un  lieu  dans  un 
autre.  Quelques  anciens  recommandent  de  la 
noyer  dans  du  vin  ÿc  de  l’y  laifler  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  morte ,  afin  qu’elle  ait  le  tems  de 
dépofer  une  certaine  maügnité  qu’ils  lui  attri¬ 
buent.  Il  eft  certain  que  le  vin  &  les  aroraats 
conviennent  fort  pour  l’afTaifonnement  de  ce 
poiffon  ,  non  pas  par  rapport  à  cette  prétendue 
malignité ,  qui  eft  imaginaire ,  mais  parce  qu’ils 
fervent  à  rendre  la  lamproye  plus  facile  à  digé¬ 
rer  ,  en  atténuant  fes  fucs  groffiers  &  vifqueux.' 

D’autres  veulent  qu’on  la  faigne ,  &  qu’après 
l’avoir  fait  cuire  par  tronçons  avec  du  vin  blan^ 
du  beurre  ,  du  fel ,  du  poivre ,  de  fines  herbes  &  - 
une  feuille  de  laurier  ,  on  en  jette  le  fang  par- 
delTus  avec  un  peu  de  farine  frite  &  des  câpres; 
elle  eft  plus  délicate  &  plus  faine  apprêtée  de 
cette  demiere  façon  que  d’aucune  autre  ,  &  là 
vifcoüté  en  eft  prefque  entièrement  corrigée. 

Il  y  a  des  eftomacs  qui  s’en  accommodent  ; 
mieux  à  la  fâufTe  douce  ,  c’eft-à-dire ,  quand  éllè 
eft  cuite  avec  du  vin  ,  du  beurre  ,  de  la  canélle  .■ 
&  du  fucre.  Anciennement  on  l’aprêtoit  avec 
de  l’huile  vierge  ,  de  la  fàumure.,  du  vin  ‘de 
Chio  ,  du  poivre  blanc  &  du  vinaigre. 

Les  lamproïons  qui  font  uneefpece  delam- 
■proyes  qui  demeurent,  tou  jours  fort  petites ,  ont 
®n  très-bon  goût  &  une  chair  plus  délicate,  que 
les^rçÆ’es  lamproies  ;  ils  ne  laîffeni  ccpendaitf- 
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f>as  d’être  fort  difficiles  3  digérer ,  &  l’on  fçait 
'qu’il  en  coûta  la  vie  à  un  Roi  d’Angleterre  pour 
«n  avoir  voulu  trop  manger. 

Lamproie  en  ragoût. 

Saignez  votre  lamproie  &  gardez  le  fang;  en- 
fuite  limonez-la  dans  l’eau  chaude ,  coupez-ia 
par  tronçons  que  vous  pafferez  au  roux  dans 
line  cafferole  avec  du  beurre  &-itn  peu  de  farine 
frite  ,  vin  blanc ,  lel ,  poivre  ,  mufcade  ,  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  &  une  feiiille  de  laurier ^ 
laifiez  bien  cuire  le  tout ,  puis  mettez-y  le  fang 
:avec  quelques  câpres ,  &  fèrvez  chaudement. 

Lamproie  aux  champignons. 

Mettez  des  champignons  dans  une  calTerole,' 
du  beurre,  un  bouquet,  perfil,  ciboules,  une 
goufle  d’ail ,  clous  ,  thin  ,  laurier,  bafîlic  ,  une 
lamproie  coupée  par  tronçons  ;  paflez  le  tout 
fur  le  feu ,  ajoutez  une  pincée  de  farine  ,  une 
’chopine  de  vin  rouge  ,  fêl ,  gros  poivre  ;  faites 
réduire  à  courte  faune  ,  mettez-y  le  fang  de  la 
lamproie  ,  faites  lier  fiir  le  feu  ;  fèrvez  avec  un 
jus  de  citron,  garnie  de  croûtons  ffits  iî  vou» 
voulez. 

Lamproie  à  la  faaj^e  douce. 

Après  l’avoir  limonée,faites-la  cuire  avec  vin 
■rouge ,  beurre  roux  ,  lucre ,  canelle  &  fel ,  & 
fervez  chaudement  avec  un  jus  de  citron  par- 
deflüs. 

Ou  bien  après  Tavoir  aprêfée  St  culte  com¬ 
me  on  vient  de  le  dire,  metteZ-y  le  fang  .que 
vous  avez  mis  à  part  ;  faites  encore  bouillir  uii 
boüillon  ,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée 
avec  perfil  frît  ^our  garniture. 

Lamproie  grillée  à  la  faajje  roufe. 

Votre  lamproie  limbnée  &  coupée  par  tron¬ 
çons  ,  faites  fondre  un  morceau  de  beurre  ,  met*' 
tez-y  un  peu  de  perfil  haché  ,  de  la  ciboule  ,  de 
fines  herbes ,  du  poivre  &  du  fel  ;  mettez  vos 
Sij 
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tronçons  dans  la  cafferole  ,  remuez  le  tout  en^ 
femble  ^  pannez-Ies  de  mie  d.e  pain  bien  finej 
faites  les  griller  à  petit  feu ,  &  fervez  avec  une 
fauffe  rouffe  que  vous  faites  avec  un  petit  mor¬ 
ceau  de  beurre  que  vous  mettez  dans  une  cafferole 
avec  une  pincée  de  farine  ;  faites  rouffit ,  ajoutes 
un  peu  de  ciboule  &  de  perlîi  haché  ,  un  cham¬ 
pignon  haché  ,  un  peu  de  câpres ,  un  anchois  ,' 
poivre  Sa  fel  ;  mouillez  d’un  peu  de  bouillon  de 
poiffon  &  achevez  de  lier  d’un  coulis  d’écreviffejt 
ou  autre  ;  mettez  votre  fauffe  au  fond  d’un  plat, 
les  tronçons  de  la  lamproie  tout  autour ,  &  fervez' 
chaudement. 

Lamfroie  grillée  avic  mt  faujfe,  douce, 

Yotre  lamproie  grillée  comme  on  vient  dé 
If  dire ,  faites  une  fiuffe  avec  du  vinaigre  ou  dtt 
,  vi  n ,  ttn  morceau  de  fucre ,  un  peu  de  canelle  en 
bâton  &  une  feuille  de  laurier  *,  faites  bouillir 
,1e  tout  enfemble  ,  retirez  la  canelle  &  le  lau^ 
lier;  mettez  votre  fauffe  dans  un  plat,  la  lam¬ 
proie  autour  &  (èrvez. 

l^amproîe  grillée  à  fTiutle. 

"Votre  lamproie  grillée  ,  mettez  de  l’huile  &' 
diu  vinaigre  ,  du  poivre  &  du  fel ,  un  peu  de 
moutarde  fine ,  un  anchois ,  quelques  câpres  ha¬ 
chées  &  un  peu  dé  peffil  ;  battez  le  tout  en- 
iemble  dans  un  plat ,  verfêz-le  dans  une  lâuf;' 
fiere  que  vous  mettez  au  milieu  d’un  plat,  les 
tronçons  de  la  lamproie  tout  autour,  &  fervex' 
pourïntremets. 

L’on  fert  auffi  la  lamproie  grillée  fédie  poM' 
£nttemets. 

hamÿroie  frite, 

Vaites  mariner  votre  lamproie  ,  poudrez-la 

tTarine  ,  faites-la  frire  dans  du  beurre  affiné, 
quand  elle  a  belle  couleur  ftrvez. 

0&  fait. auffi  des jpotages  &  àespâfés  -delaioi 
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proies.  Voyez  les  articles  IPotage  &  Pâtéi  de  ' 
foijfon, 

LANGOUSTE ,  Locujla  ou  Carahus.  Efpece 
J’écreviffes  de  mer.  Elle  a  les  mêmes  vertus  & 
les  memes  propriétés  que  les  autres  écrevilTes  ; 
ainlî  nous  ne  répéterons  point  ici  ce  qu’on  a  dit 
à  cet  article. 

Langoujles  au  cmrt-boiiiUon. 

Faites-les  cuire  comme  la  carpe  au  court* 
bouillon ,  (  voyez  cet  article  au  mot  Carfe ,  )  & 
les.  lêrvez  garnies  de  pâtes  -de  langoufles  ma¬ 
tinées  avecperfîl  frit  pour  Entremets.' 

Langoufles  à  la  faujfe  blanche,  ; 

Vos  langoufles  étant  , cuites  ,  paffez-les  à  la 
Cafferole  au  beurre  blanc  avecperlîl  haché  un 
"peu  de  bouillon  de  poiflbn  ou  de  purée  aux 
poisjfèl  &  poivre;  laifFer.-Ies  ainfi  mitonner, 
«nfuite  liez  la  lâufle  avec  des  Jaunes  d’œufs  dé¬ 
layés  avec  du  verjus ,  ou  bien  mettez -y  un  coulis 
de  cEampîgnons  ,  &  fervez  p6ur  Entrée. 

On  les  apprête  encore  &  on  les  mange  de  la 
même  façon  que  les  écrevifles ,  voyez  ce  mot. 
On  en  fait  de  même  des  potages  ,  des  ragoûts  & 
des  falades  qui  fe  font  comme  les  autres  làlades 
de  poiffon  ,  excepté  qu’il  faut  ajouter  dans  la 
faulTe  de  celle-ci ,  le  dedans  du  Corps  des  lan- 
gouftes.  Le  ragoût  fe  fait  comme  celui,  d’é- 
crevifles  ;  pour  les  ièrvir  en  potage  ,  il  faut  les 
defofler  après  qu’elles  font  cuites. 

LANGUE  ,  Ltngua.  Cette  partie  du  corps 
des  Animaux  fùrpafle  toutes  les  autres  par  fon 
goût  excellent-;  elle  produit  un  bon  fuc.  Les 
.langues  d’agneau ,  de  cochon  ,  de  veau  &  de 
mouton  ,  -font  fort  aifêes  à  digérer  ;  celle  de 
bœuf  produit  un  aliment  un  peu'  plus  groflier  ^ 
mais  elle  eft  d’une  faveur  très-agréable ,  &elle 
aourrit  beaucoup. 
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Langues  de  Bauf. 

Les  langues  de  bœuf  s’apprêtent  deplulîeœi 
façons  :  voici  les  plus  ordinaires. 

Langues  de  Bauf  à  la  bratfe. 

Prenez  des  langues  de  bœuf  ,  ôtez -en  la 
gorge ,  mettez -les  fur  labraife  pour  les  peler 
plus  proprement  &  plus  facilement ,  ou  bien 
dans  de  l’eau  bouillante  ;  lardez-les  de  gros  lar¬ 
dons  Scavec  du  jambon  cru,  le  tout  bien  affai- 
fonné;  garniffez  le  fond  d’un  pot  ou  d’une  mar¬ 
mite  de  bardes  de  lard  &  de  tranches  de  bosif 
battues  ;  mettez  delfus  vos  langues  avec  des 
branches  d’oignons ,  toutes  fortes  de  fines  herbes 
■&  épices  ,  fel  &  poivre  ;  couvrez-les  enfuite/^ 
tranches  de  bœuf  &  de  bardes  de  lard  ,  enfortfl 
qu’elles  foient  bien  envelopées  de  tous  côtés,  & 
les  mettez  cuire  à  la  braife,  feu  deffus  &  deflbus, 
pendant  neuf  ou  dix  heures. 

Quand  elles  font  bien  cuites  prenez  un  bon 
-coulis  de  champignons  ou  bien  un  ragoût  feit 
de  champignons ,  trufes ,  moufferons ,  morilles 
■&  ris  de  veau  ,  le  tout  aflailbnné  de  bon  goût  & 
Cuit  à  part.  Tirez  vos  langues  ;  faites-les  égout-^ 
ter;  dégraiffez  -  les  bien;  dreffez-les  dans  ufr 
plat ,  le  coulis  ou  le  ragoût  par-  deffus ,  &  fervez  . 
chaudement  avec  un  jus  de  citron  ou  d’orange. 

Si  vous  voulez  garnir  le  plat  ,  coupez  une 
des  langues  par  tranches ,  ou  bien  garniffez-Ie  - 
avec  des  fricandeaux  ,  le  tout  lèrvi  chaudement^. 
Vous  pouvez  aulli  la  fervir  avec  quelques  mari-  . 
•nades  ou  des  côtelettes  de  veau  ,  ou  de  poulet;- 
«n  Amplement  avec  du  perfil  frit. 

On  peut  en  (aire  de  même  pour  les  langues  de 
veau  &  de  cochon  ;  &.iî  on  veut  les  farcir  làns 
les  larder ,  on  y  fait  le  même  ragoût. 

Langue  de  Bœuf  à  la  hrache.  _  ■ 

Faites-la  cuire  à  la  braifè ,  qui  fe  fait  avec 
poivre,  un  bouquet  garni  perfil,  «- 
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ïoule  i,  thin  ,  laurier,  balîÜc,  clous  de. girofle, 
oignons,  racines,  du  bouillon  ,  ce  qu’il  en  faut 
pour  mouiller  la  langue;  faites  cuire  à  très- 
petit  feu.  Quand  elle  eft  cuite ,  ôtez  la  peau  ,  pi- 
quez-la  de  petit  lard ,  faites-la  cuire  enfuite  à  la 
broche ,  &  lèrvez  deffous  une  faulTe  comme 
celle  du  mouton  ,  en  y  ajoutant  un  filet  de  vi« 
naigre  ,  que  vous  ferez  ainlî.  Mettez  dans  une 
caflerole  de  l’échalote  hachée ,  très-peu  d’ail 
écralèz  l’ail  &  l’échalote  enfemble ,  mettez-y 
une  cuillerée  de  botiillon  pour  les  délayer  ; 
ajoutez-y  enfiiite  deux  cuillerées  de  coulis ,  du 
ftl  &  du  poivre  ,  faites  &ire  un  bouillon  à  cette 
dâufie ,  palTeZ'la  au  tamis  dans  une  autre  cafi- 
•fèrole ,  faites-la  chauflfer  un  moment ,  ajoutez- 
y  Un  filet  de  vinaigre,  &  lèrvez  avec  la  langue. 

On  peut  aufli  la  ièrvir  avec  un  ragoût  de 
■champignons  :  on  mange  ainfi  les  langues  de 
yeau  &  de  cochon. 

Langue  cuite  à  la  braife  en  miroton. 

La  langue  cuite  à  la  braile  comme  dans  l’ar¬ 
ticle  précédent ,  ôtez  la  peau  ,  coupez-la  par 
tranches;  arrangez-les  lûr  un  plat  ,  faites- les 
boüillir  doucement  dans  une  fauife  comme  celle 
,  tonton  vient  de  parier,  &  fèrvez  à  courte  fauffe. 

Langue  de  Bœuf  en  brezole. 

Faites-la  cuire  un  peu  plus  qu’à  moitié  dans 
de  l’eau,  ôtez-en  la  peau,  coupez-la  en  filets 
minces  que  vous  arrangerez  dans  une  caflerole 
avec  perfil ,  ciboules ,  champignons  ,  le  tout 
haché  très-fin,  fel  ,  gros  poivre,  huile  fi.ne,  , 
faites-la  cuire  à  très-petit  feu.  Quand  elle  com¬ 
mencera  à  bouillir ,  mettez  y  un  verre  de  vin 
blanc.  Quand  elle  eft  cuite  ,  dégraiflez-la ,  met- 
-tez-y  un  peu  ds  coulis  ;  &  lî  eile  n’eft-  pas  aflez 
piquante  ,  en  lèrvant  preffez-y  un  jus  de  citron» 
Langue  de  Bœuf  au  Jang. 

£lle  le  fait  de  la  même  maniéré  que  les  autres 
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viandes  au  fang ,  excepté  qu’il  faut  piquet  if 
langue  de.  lard‘&  de  jambon  ;  afiaifonnez  lé  :;-5 
lard  de  fines  herbes  &  de  fenouil  haché  pour 
que  le  goût  Ibit  déguifé.  ; 

Au  lieu  de.  fang  de  cochon  il  faut  avoir  dq.’,^, 
iâng  de  volaille  ,  &  mettre  un  peu  de  jus  de  ci-  ! 
tron  dedans  pour  qu’il  ne  fe  caille  pas. 

Tous  ces  mets  au  làng  fe  fervent  avec  unç. 
petite  eflenee. 

langue  de  Bœuf' en  ragoût.  . 

Taites-la  cuire  à  l’eau  avec  fel  &  poivre ,  ou  • 
bien  paffez-la  feulement  à  la  bràife  ,  afin  d’ea  ' 
éter  la  peau  ;  piquez- la  de  petits  lardons  &  b  . 
faites  cuire  à  la  broche  ,  en  l’arrofant  avec  beut-'; 
rc ,  fel  ,  poivre  &  vinaigre.  Quand  elle  eft 
cuite  coupez-la  par  gro&s  tranches ,  que  vous 
ferez  bouillir  un  bomilon  ou  deux  avec  une  re-  , 
molade  compofée  d’anchois  »  câpres,  perfil  * 
ciboules  ,  le  tput  haché  menu  &  paffé  dans  uf 
bon  jus  de  bœuf,  avec  bons  affaifonnemens  , 
fel ,  poivre  ,  quelques  rocamboles  &  un  peu  de 
vinaigre  ,  &  fervez  pour  Entrée.  '  • 

Après  l’avoir  coupée  par  tranches  on  peut 
encore  la  fervir  avec  un  ragoût  dechampighonsj  ^ 
ris  de  veau,  culs  d’artichaux  ,  lèl ,  poiyre,r 
beurre  ou  lard  fondu  ;  laiffez-la  mitonner  un 
peu  dans  ce  ragoût  &  fervez;  mais  dans -ce  cm 
il  faut  i’arrofer  en  cuifaiit  de  beurre  làns  vinai.-' 
:Çre ,  ou  la  flamber  avec  du  lard. 

On  apprête  ainfi  les  langues  de  veau.  • 

Langue  de  Brxuf  d’une  attire  fa^on  four  Ehtreeà 
Faites- les  cuire  corrime  on  vient  de  le  dire,; 
pour  en  ôter  la  peau  ;  lardez-les  de  gros  lar¬ 
dons  en  travers  ;  mettez, -les  à  la  braife  pour  les 
faire  cuire  ;  en  les  drelTant  dans  le  plat  ,  itPÀeZ'  ^ 
les  tout  du  long,  afin  que  le  lard  paroiffe  bien  $  :  . 
-jette-z  par-deffus  un  ragoût  de  trufes.  (  Voyez  âu 
aaot  Trufif  la  maniéré  de  ie  faire.  )  Ou  bien  tk 
coula 
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.  coulis ,  le  tout  bien  dégraiffé ,  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Langue  de  Bœuf  aux  concombres, 

Faites-la  blanchir  &  cuire  à  la  braife  comme 
on  l’a  dit  ;  quand  elle  eft  cuite  ,  ôtez  la  peau  , 
&  la  laiflez  refroidir  ;  faites  un  ragoût  de  con¬ 
combres.  (  Voyez  au  mot  Concombres  la  ma¬ 
niéré  de  le  faire.  )  Mettez  la  moitié  de  votre  ra¬ 
goût  dans  un  plat ,  la  langue  coupée  par  tran¬ 
ches  par-deifus  ;  faitès  lui  faire  quelques  boitil¬ 
lons  pour  que  la  langue  prenne  le  goût  des  con¬ 
combres  :  avant  de  fervir  mettez  le  refie  dii 
*  ragoût  'delTus. 

L’on  apprête  de  cette  façon  les  langues  de 
yeau  avec  une  fauffe  hachée. 

Langue  de  Bœuf  em  hatelettes. 

Faites  la  dégorger  dans  l’eau  &  enfuite  blan¬ 
chir  à  l’eau  boiiiilante  ;  mettez  la  cuire  enfuite 
avec  du ,boiiillon  ,  fel,  poivre  ,  deux  oignons, 
un  bouquet  de  toutes  fortes  de  fines  herbes  ; 
quand  elle  eft  prelque  cuite,  retirez-la  pour  ôter 
la  peau ,  &  la  laiflez  refroidir  ;  çoupez-la  par 
tranches  quarrées  de  la  largeur  du  doigt  ;  met- 
tez-la  dans  une  cafferole  avec  autant  de  latd 
Coupé  de  la  même  façon  ;  paffez  le  tout  enfem- 
ble  avè'c,  un  morceau  de  beurre,  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  champignons ,  une  goulfe  d’ail ,  le  tout 
haché  très-fin  ;  mgttez-y  une  pincée  de  farine  ; 
mouillez  avec  du  bouillon  ,  deux  cuillerées  de 
rédudion  ,  deux  cuillerées  de  coulis  ,  un  ver¬ 
re  de  vin  de  Champagne  ,  &  faites  cuire  le  ra¬ 
goût.  ■ 

(^uand  il  eft  cuit  &  la  faufle  liée  ,  mettez-y 
quatre  jaunes  d’œufs  crus  pour  la  lier  encore  , 
fans  faire  bouillir ,  &  mettez  votre  ragoût  re¬ 
froidir  ;  paflez  enfuite  dans  des  hatelettes  un 
morceau  de  langue ,  un  morceau  de  petit  lard  ; 
continuez  de  même  ;  trempez  -  les  dans  leur 
Tome  U.  T 
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faufle ,  pannez-les  de  raie  de  pain  ;  faîtes  -  lei 
griller  de  belle  couleur  ;  arrofer-les  de  tems  en  ' 
teins  avec  des  gouttes  de  lard  fondu ,  pour  qu’ils 
ne  defféchent  point ,  &  fervez  à  fec. 

Langue  de  Bœuf  au  Parmefan, 

Faites-la  dégorger  &  blanchir  comme  la  pré-< 
cédente  ;  mettez -la  cuire  ehfuite  dans  du  boüil* 
Ion  bien  alfaifonné.  Quand  elle  elî  tout-à-fait 
cuite  J  ôtez^en  la  peau  ,  coupez-la  par  tranches 
&  la  mettez  dans  une  calferole  avec  un  verre  de  , 
vin  de  Champagne ,  deux  cuillerées  de  conlis, 
deux  de  réduiSion  ,  &  faites  boiiillir  julqu’à  ce 
qu’il  n’y  ait  prefque  plus  de  fauffe  ;  mettez  la,  ' 
moitié  de  la  fauffe  dans  le  fond  d’un  plat ,  du 
parmefan  râpé  par-deffus  ;  arrangez  enfuite  les 
tranches  de  langue  de  bœuf,  &  jettez  par-deffus 
le  relie  de  la  faulfe  ;  couvrez  avec  dit  patme- 
lan  ;  faites  glacer  au  four  ou  fous  un  couvercle 
de  tourtiere  ,  &  fervez  chaudement. 

Langues  de  Bœuf  parfumées. 

Salez  les  de  la  même  maniéré  què  les  langues 
de  cochon  fourrées.  (  Voyez  cet  article.  )  Pbur 
cela  faites-les  tremper  dans  l’eau  ;  coupez  le 
gros  bout  ;  mettez-les  au  fel ,  où  vous  les  laif" 
ferez  pendant  trois  ou  quatre  Jours  ;  tirez  -  les 
après  ce  tems-là  ;  àttachez-les  par  le  petit  bout; 
expofez-Ies  dans  la  cheminée  à  la  fumée  jufqu'à 
ce  qu’elles  foient  féches.  Elles  fe  conferveront  - 
autant  que  l’on  voudra ,  &  on  les  fera  cuire  de 
la  même  façon  que  les  langues  fourrées  qiiand 
on  voudra  les  manger. 

Pâté  de  langue  de  Bœuf. 

Faites  tremper  une  langue  de  bœuf  dans  l’eau 
pendant  une  journée  ;  tirez-la  enfuite  ^  là  lavez 
dans  de  l’eau  tiede  ,  &  la  faites  blanchir  à  l’eau 
bouillante.  Quand  elle  eft  blanchie  ,  remettez- 
la  dans  l’eau  fraîche  ,  &  la  faites  cuire  dans  une 
zuaruûie  avec  (Je.i’eau,  &  ayez  foin  de  l’écutnerj  ' 
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ftiettez-y  ug.  quarteron  de  beurre  ,  demi-livre 
de  graiffe  de  bœuf ,  du  fel ,  deux  ou  trois  oi¬ 
gnons  &  une  mignonnette.  Quand  elle  efi  cuite» 
laifTez-la  refroidir  &  en  ôtez  la  première  peau  ; 
lardez-la  enfuite  de  gros  lardons  de  lard  &  de 
jambon  ,  &  la  coupez  par  tronçons  ou  en  deux  ; 
dreflez  votre  pâté  de  pâte  fine  dans  une  tourtiè¬ 
re  ;  mettez  un  peu  de  farce  au  fond  ,  trois  tran¬ 
ches  de  jambon  &  la  langue  par-deflus  ;  cou  vrez- 
la  de  force  ,,de  bardes  de  lard  &  de  tranches  de 
veau  battu  avec  un  oignon  ;  couvrez  d’une 
abaifle  de  même  pâte  ,  &  faites  cuire  au  four 
pendant  fix  heures.  Quand  le  pâté  eft  cuit ,  dé- 
graiffez-le  ;  mettez  dedans  une  fauffe  hachée  ; 
dreflez-le  dans  un  plat  &  fervez  pour  Entrée. 

Tourte  de  langue  de  Bœuf. 

Coupez  une  langue  de  bœuf  folée  par  traii- 
fches  bien  minces  ;  rangez -les  dans  une  tour¬ 
tière  avec  pâte  fine  ;  affaifonnez^e  poivre ,  f  l , 
fines  herbes ,  un  peu  de  lard  fondu;  couvrez  de 
même  pâte  &  mettez  cuire.  Quand  elle  eft  à 
demi  cuite  ,  mettez-y  un  demi  -  verre  de  vin 
vermeil  ;  foites-la  cuire  tout-à-fait ,  &  y  mettez 
un  jus  de  citron  en  fervant. 

Langue!  de  Veau. 

Les  langues  de  veau  s’apprêtent  &  fê  fervent 
comme  les  langues  de  bœuf  dont  nous  venons 
de  parler.  On  les  farcit  encore  ;  on  les  met  à 
la  broche  ,  comme  nous  allons  le  dire. , 
Langues  de  Veau  farcies. 

,  Faites  un  trou  dedans  du  côté  de  la  gorge 
avec  un  couteau  bien  mince  ,  &  paffez  le  doigt 
tout  du  long  comme  fi  c’étoit  un  boyau  ;  faites 
«ne  farce  avec  un  blanc  de  volaille  ,  un  peu  de 
jambon  cuit  ,  champignons  ,  perfil  ,  ciboule  , 
poivre ,  fel ,  mufeade  ,  un  peu  de  lard  blanchi  , 
un  morceau  de  graiffe  de  bœuf,  un  peu  de  mie 
de  pain  trempée  dans  de  la  crème  avec  trois  ou 
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quatre  jaunes  d’œufs  crus  ,  le  tout  ^ché  enfenST’ 
ble  &  pilé  dans  le' mortier;  farciffez^en  vos 
langues  du  côté  où  .l’ouv.erture  eft  faite.  Vos 
langues  étant  farcies  ,  liez-les  vers  le  trou  8t 
les  mettez  dans  l’eau  chaude  pour  les  peler  ; 
garniflez  enfuite  le  fond  d’une  marmite  de  bardes 
de  lard  &  de  tranches  de  bœuf  battu  ,  aveclèl  , 
poivre  ,  fines  herbes ,  fines  épices  ,  oignons 
carotes  ,  panais  :  arrangez- y  vos  langues  &  les 
affaifonnez  ;  mettez  delfus  les  mêmes  choies 
que  deffous ,  &  les  faites  cuire  doucement  à  k 
braife  feu  deffus  &  deffous.  Quand  elles  font  ' 
cuites ,  égouttez-les  &  les  fervez  chaudement:  - 
avec  un  ragoût  pàr-delTus.  ■  ■ 

Ou  bien  qiiand  elles  font  à  demi  cuites ,  met^ 
tez  dans  la  marmite  une  grande  cuillerée  de  jus 
de  bœuf  pour  les  rendre  plus  moëlleufes  ;  re-.  - 
fermez  la  marmite  &  achevez  de  les  faire  cuir9» 

Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  coupés  en  dés,  . 
de  crêtes  ,  champignons  ,  trufes ,  culs  d’àr* 
tichaux ,  pointes  d’aljserges,  fi  vous  en  avez;- 
palTez  le  tout  dans  une  cafferole  avec  un  pêa-^ 
de  lard  fondu  lur  un  fourneau  ,  &  le  mouillez  . 
de  jus,  &  faites  mitonner  pendant  une  demi- 
heure.  Dégraiffez  bien  votre  ragoût ,  &  le  liez  , 
d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon;  tirez  vos-: 
langues  de  la  marmite  ;  laiffez  -  les  égoutter 
dreffez-les  proprement  dans  un  plat  ;  jettez  le 
ragoût  par-deffus,  &  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 

Ces  langues  fe  lervenf  avec  un  ragoût  de  jam¬ 
bon.  (  Voyez  au  mot  Jambon  la  maniéré  de  le  , 
fairé.  )  ’ 

On  peut  aufïi  les  fèrvir  avec  une  (âufle  ha-  , 
chée.  (  Voyez  au  mot  Satijfe  ,  l’article  Sat^r 
hachée.  ) 

Enfin  l’on  fert  ces  langues  avec  un  ragoût  de 
concombres  &  de  chicorée.  (  Voyez  fous  les 
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tîcles  particuliers  la  manière  de  faire  ces  fortes 
de  ragoûts.  ) 

Langues  de  veau  à  la  broche. 

Les  langues  étant  à  demi  cuites  dans  la  brailê 
comme  les  précédentes ,  tirez-les  &  en  otez  la 
peau  ;  pique/.  -  les  '3e  menu  lard  ;  pafle/  une 
brochette  dans  le  milieu  ;  attachez  -  les  à  une 
broche  &  les  faitercuire.  Quand  elles  font  cui¬ 
tes  &  de  belle  couleur  ,  mettez  une  effence  de 
jambon  aafond  d’un  plat,  (  Voyez  au  mot  Jam¬ 
bon  ,  Y  Article  Ejfence  de  jambon.  )  vos  langues 
par-deflus  ,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée 
ou  pour  Hors-d’œuvre. 

On  les  fert  aufli  avec  une  poivrade  au  lieu 
d’une  effence  de  jambon. 

Différentes  façons  d"  affréter  les  langues  de 
Veau. 

On  peut  fervir  poair  entrée  les  langues  de 
veau  de  même  qu’on  l’a  dit  pour  les  langues  de 
bœuf.  On  les  mange  aulE  rôties  avec  une  fauffe 
douce,  ainlï  qu’on  fert  les  langues  de  cerf,  de 
dain  ,  de  chevreuil  &  de  fatiglier  ;  ou  bien  on 
les  frit  après  les  avoir  farinées ,  puis  on  les  laiffe 
mitonner  doucement  dans  cette  lâuffe  avec  tru- 
fes  &  moufferons. 

Langues  de  Cochon. 

Les  langues  de  cochon  fe  mettent  à  la  brailè 
&  à  la  broche  comme  celles  de  bœuf,  &  fe  fer¬ 
vent  avec  les  mêmes  fauffes.  Nous  n’ajouterons 
ici  rien  de  particulier.  Pour  le  mieux  on  les 
mange  Talées  &  fumées. 

Langues  de  Cochon  fourées. 

Otez-en  la  première  peau  en  les  échaudant 
dans  de  l’eau  qui  ne  foit  pas  trop  chaude,  effuyez- 
les  enfuite  avec  un  linge  &  coftpez  un  peu  du 
gros  bout  ;  prenez  enfiiite  un  pot ,  dans  lequel 
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bien  les  unes  contre  les  autres ,  &  ainfî  lit  par 
lit.  Enfin  vous  boucherez  bien  le  pot  Où  vous 
ies  laifferez  fix  ou  fept  joürs.  Après  ce‘tems-Ià  ' 
vous  les  retirerez  &  les  laifferez  égoutter  de  leur 
iàumurç. 

Pour  les  faler  vous  pouvez  vous  y  prendre 
d’une  autre  façon.  Faites  fecher  du  genièvre 
verd  dans  le  four  avec  deux  feuilles  de  laurier, 
un  peu  de  coriandre ,  du  thin  ,  du  balîlic  & 
toutes  fortes  de  fines  herbes  ,  avec  du  romarin , 
de  la  fauge ,  du  perfil  &  de  la  ciboule.  Tout 
cela  étant  bien  fec  ,  pilez-le  dans  un  mortiet 
&  le  paffez  dans  un  tamis ,  peu  importe  que  cela 
foit'bien  fin  ;  mêlez  avec  tout  cela  du  fel  pilé 
&  du  fklpêtre  ,  &  lâlez  vos  langues  dans  un 
pot ,  les  rangeant  une  à  une  ,  à  mefiire  que. 
vous  les  falez  fèparéraent ,  &  affaifonnez  de 
toutes  ces  drogues  à  chaqufc  rangée  de  langues. 
Quand  vous  les  avez  toutes  arrangées  bien  fer¬ 
rées  les  unes  conwe  les  autres ,  couvrez  le  pot 
avec  une  ardoifê,  &  une  groffe  pierre  deffus, 
&  ne  les  retirez  de  leur  faumure  qu’après  fix  on 
fept  jours. 

Quand  les  langues  font  bien  égouttées ,  pre-  - 
nez  de  la  robe  ou  chemifo  de  cochon ,  que  vous 
couperez  fuivant  la  longueur  de  vos  langues;  ' 
faites  entrer  chaque  langue  dans  fa  robe  ,  que 
vous  ficellerez  par  les  deux  bouts  ;  puis  vous 
les  fofpendrez  par  le  petit  bout  à  une  perche, 
dans  la  cheminée ,  affez  éloignées  les  unes  des 
autres ,  pour  qu’elles  ne  puiffent  fe  toucher.  Lait 
fez-les  pendant  quinze  ou  vingt  jours  bien  ex-, 
pofées  a  la  fumée  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  lè¬ 
ches. 

Si  elles  font*bien  feites ,  elles  fe  garderont- 
toute  une  année  ;  mais  il  vaut  mieux  les  man¬ 
ger  au  bout  de  fix  mois.  On  les  fait  cuire  pour 
cela  dans  de  l’eau  arec  un  peu  de  vin  rouge , 
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avec  fël ,  poivre  ,  clous  de  girofle.  On  peut 
aufli  les  faire  cuire  à  la  braife.  Quand  elles  font 
cuites  on  les  fèrtpar  tranches  ou  entières,  com¬ 
me  l’on  veut ,  &  froides  ,  pour  Entremets. 

Langue!  de  Fore  en  ragoût. 

Prenez  des  langues  de  cochon  fraîches  ;  pal- 
fez-les  dans  une  cafferole  avec  du  lard ,  puis 
faites-les  cuire  dans  un  pot  avec  du  boüilloti 
aflailbnné  de  haut-goût.  Quand  elles  font  pref- 
que  cuites , ajoutez-y  un  peu  de  vin  blanc,  quel¬ 
ques  trufes  ,  un  oignon  pilé  &  de  la  farine  féche 
fijffifamment.  Faites  mitonner  le  tout  dans  le 
même  bouillon ,  juiqu’à  ee  que  les  langues  foient 
duitès ,  &  fervez. 

Langues  Agneau. 

Les  langues  d’agneau  s’accommodent  comme 
les  langues  de  mouton.  Voyez  les  articles  fui- 
vans. 

Langues  de  Mouton, 

Comme  les  langues  de  mouton  font  un  man¬ 
ger  très-délicat  ,  il  eft  néceflaire  d’expofer  ici  les 
différentes  maniérés  de  les  apprêter. 

Langues  de  Mciitcn  grillées. 

Faites  griller  vos  langues  de  mouton  avec  de 
la  mie  de  pain  &  du  fel ,  &  pour  fauffe  faites 
bouillir  du  verjus  ,  du  bouillon  ,  des  champi¬ 
gnons ,  du  fel ,  du  poivre  ,  de  la  farine  frite  , 
de  la  mufeade  &  du  citron  ,  &  fervez  chaude¬ 
ment.  Ôn  peut  aufli  les  fervir  avec  un  ragoût 
de  champignons  ,  &  leur  faire  prendre  un  boiiil- 
lon  dans  le  ragoût  avant  de  fèrvir. 

Langues  de  Mouton  à  la  faujfe  douce. 

Blanchiffez  -  les  bien  de  farine ,  &  les  faites 
frire  dans  la  poêle  avec  de  bon  beurre  ;  quand 
elles  font  frites  arrangez-les  fur  un  plat  ;  prenejz 
du  vinaigre,  du  fùcre  ,  un  peu  de  fel  ,  delà  ca¬ 
ndie  8f  un  peu  de  citron  ;  faites  bouillir  le  tout 
enlêmble ,  &  quand  ceitê  fauffe  eft  cuite  ,  met- 
Tiv 
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ttz-y  un  peu  de  poivre  blanc  &  un  jus  de  citron,’ 

&  fervez  chaudement. 

Langues  de  Mouton  en  ragoût. 

Lavez  bien  vos  langues  à  plufîeur's  eaux  ;  fai¬ 
tes  -  les  blanchir  dans  un  chaudron  fur  le  feu  . 
avec  de  l’eau  ;  retirez- les  &  les  mettez  dans  l’éau 
froide  ;  coupez  par  tranches  deux  livres  de  tran¬ 
ches  de  bœuf  ;  garnilTez-en  le  fond  d’une  caffe- 
role  avec  des  bardes  de  lard  -,  faites  fùer  fur  un 
fourneau  ,  votre  cafferole  Couverte  ;  poudrez 
entuite  d’une  poignée  de  farine  ,  quand  cela 
commence  à  s’attacher  ;  remuez  bien  le  tout  en-  . 
femble  pendant  quelque  tems  fur  le  feu  ;  moüillez  - 
de  moitié  boüillon  &  moitié  eau  ,  la  quantité 
qu’il  faut  pour  que  vos  langues  baignent  ;  arran¬ 
gez  vos  langues  dans  une  marmite  ;  mettez-y 
votre  braife  mouillée  ,  &  les  alfaifonnez  de  poi¬ 
vre,  de  fel,  fines  herbes,  fines  épices  ,  oignons, 
perlîl ,  ciboules ,  carotes ,  panais ,  citron  verd ,  ■ 
&  faites  cuire.  Retirez-les  enfuite ,  ôtez-en  la 
peau  ;  nettoyez-les  proprement ,  fendez  -  les  ; 
trempez-les  dans  un  peu  de  la  graifle  où  elles 
ont  cuit  ;  pannez  -  les  d’une  mie  de  pain  bien  . . 
fine  ;  faites-les  griller  ,  &  fervez  avec  une  faulTe 
hachée.  (  Voyez  au  mot  Saujfe  la  maniéré  de  c 
la  faire.  )  -  ; 

On  les  fert  avec  une  effence  de  jambon  au  ■ 
fond  du  plat ,  les  langues  grillées  autour.  . 

On  les  fèrt  encore  avec  du  verjus,  du  fêl  &  ji 
du  poivre.  ,  ' 

Langues  de  Mouton  en  caijfe.  ■  5 

Prenez  fix  langues  de  mouton  cuites  dans  , 
l’eau  ,  parez-les  &  les  paflez  dans  du  lard  fondu  ■ , 
avec  perfil,  ciboules ,  champignons ,  une  pointe 
d’ail ,  le  tout  haché  ;  laiffez-les  refroidir.  Faites 
une  farce  de  blanc  de  volaille  avec  lard  blanchi , 
perlîl ,  ciboules,  jaunes  d’œufs  ,  une  mie  de  pain 
trempée  dans  la  crème ,  bien  afiaifonnée  de  bon 
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goût  ;  foncez  une  eaiffe  de  cette  farce ,  arran¬ 
gez  les  langues  deffus  ;  couvrez-les  de  la  même 
farce  ,  unifiez  avec  un  couteau  trempé  dans  un 
œuf  battu ,  fkupoudrez  de  mie  de  pain  &  les 
faites  cuire  au  four.  Quand  elles  font  bien  co¬ 
lorées  ,  dégraiflez-les ,  mettez  deffus  une  bonne 
effence  avec  un  jus  de  citron ,  &  fervez  chau-, 
dement. 

Langues  de  Mouton  à  la  faujfe  hachée. 

Faites-les  cuire  dans  l’eau  ,  parez=les ,  fendez- 
lés  à  moitié  ,  mettez-les  cuire  dans  du  bdiiillon 
gras  pendant  une  demi-heure  pour  leur  faire 
prendre  goût  ;  retirez-les  enfiiite ,  trempez-les 
•dans  de  l’œüf  battu  ,  pannez-les  ;  trempez-les 
après  dans  de  la  graiflè  ,  pannez-les  une  fé¬ 
conde  fois  &  les  feites  griller.  Quand  elles 
font  grillées  ,  fervez  avec  une  fauffe  hachée , 
ou  bien  avec  une  faufle  à  l’échalote  ,  ou  bien 
encore  une  faufle  au  verjus. 

Langues  de  Mouton  à  la  Gafconne. 

Prenez  trois  langues  de  mouton  cuites  dans 
Peau  coupées  en  filets  mlnces;mettez  dans  lefond 
d’un  plat  un  peu  de  coulis,  perfil ,  ciboules,  ail  , 
échalote,  le  tout  haché  très-fin;  mettez  par-deffus 
une  couche  de  filets  de  langue  de  mouton  ,  fel  , 
gros  poivre  ,  un  peu  de  coulis  &  ainfî  de  fitite  ; 
pannez  le  defius  avec  de  la  mie  de  pain  ,  faites 
cuire  &  prendre  belle  couleur  dans  le  four  ou 
fous  un  couvercle  de  tourtiere  ;  avant  de  fervir  , 
preflèz-y  un  jus  de  citron. 

Langues  de  Mouton  à  la  foële. 

Faites-les  cuire  dans  l’eau  plus  qu’à  moitié  , 
ôtez-en  les  peaux  &  les  parez;  mettez  dans  une 
cafferole  des  tranches  de  veau  &  de  jambon  ,  les 
langues  de  mouton  par-deflus  avec  fel  ,  gros 
poivre  ,  perfil ,  ciboules ,  ail ,  champignons,  le 
tout  haché  très-fin  &  du  lard  fondu  ;  couvrez  de 
gardes  4e  lard  &  faites  cuire  à  la  braife  à  trèsr 
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petit  feu.  A  moitié  de  cuiflbn,  mettez-y  un  verre 
■de  vin  de  Champagne  ;  quand  elles  font  cuites,  . 
dreflèz-les  dans  un  plat,  mettez!  dans  la  caf- 
ferole  deux  cuillerées  de  coulis  ;  faites  bouillir 
pour  dégrailTer  ;  paflez  la  lauffe  au  tamis ,  &  lî 
elle  eft  <ie  bon  goût ,  preffez-y  un  jus  de  citron 
&  fervez  deflus  les  langues. 

Langues  de  Mouton  en  ragoût  d'une  autre  façon. 

Faîtes  rôtir  fur  le  gril  vos  langues  de  mouton, 
les  ayant  bien  poudrées  de  fel ,  mie  de  pain  & 
poivre  blanc. 

Faites  d’ailletirS  un  ragoût  de  champignons, 
rognons  de  mouton ,  tetine  de  vache ,  bon  afîai- 
f  )nnement  &  bouquet  de  fines  herbes  ;  paffez 
le  tout  à  la  calTerole  avec  bon  beurre.  Ce  ra¬ 
goût  étant  cuit ,  liez-le  avec  un  peu  de  farine 
frite  ,  mettez -y  vos  langues ,  laiffez-les  miton¬ 
ner  un  moment  ,  &  lervez  chaudement  pouf 
Entrée. 

Langues  de  Mouton  en  paÿîllotte- 

Faîtes-les  cuire  dans  l’eau  ,  ôtez-en  la  peau  i 
mettez-Ies  mariner  avec  fel,  poivre  ,  periîl ,  ci¬ 
boules  ,  champignons ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout 
haché  ,  la  moitié  d’un  citron  coupé  en  tranches,. 
&  huile  fine;  coupez-les  enfuite  en  deux  ,  met¬ 
tez  chaque  moitié  avec  un  peu  de  tout  l’affai- 
fonnement  dans  du  papier  blanc  frotté  d’huile 
avec  une  barde  de  lard  deffus  &  deflbus  ;  pliez  lé 
papier  tout  autour  afin  que  rien  ne  forte  ,  faitès- 
îes  cuire -fur  le  gril  à  très-petit  feu,  &  lêrvez 
avec  le  papier. 

Langues  de  Mouton  à  la  Cmfintere. 

Faîtes  griller  vos  langues ,  mettez  dans  une 
cajTerole  un  morceau  de  bon  beurre ,  deux  jaunes 
d’ôeufs  crus ,  deux  cuillerées  de  verjus  ,  un  peu 
de  bouillon,  fel,  poivre,  mufcade  j  tournez  cette 
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faufi*e  fijr-le  feu  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  liée  comme^ 
une  faufie  blanche  ,  &  lêrvex  avec  vos  langues. 

Langues  de  Mouton  en  hatteletees. 

Coupez  vos  langues  de  mouton  cuites  à  l’eau 
en  morceaux  quarrés  de  même  grandeur  ;  pat- 
iêz-les  Jfùr  le  feu  dans  une  cafferole  avec  un 
morceau  de  bon  beurre ,  fel  ;  poivre ,  perlîl ,  ci¬ 
boules,  champignons ,  le  tout  hache  ;'moüi  liez 
avec  du  coulis ,  /î-non  ,  mettez-y  une  pincée  de 
ferine  &  'moüillez  avec  du  bouillon  ;  laiflez 
bouillir  le  ragoût  jufqu’à  ce  que  la  fàuffe  fbit  bien 
ëpaiffe;  mettez-y  enlkite  deux  jaunes  d’œufs, 
feites-lier  les  œufs  avec  la  faufie  fur  le  feu  lans 
faire  bouillir;  mettez  enfiiite  refroidir  le  ragoût,  : 
embrochez  tous  les  petits  morceaux  de  langue 
dans  de  petites  brochettes  de  bois  ;  faites  tenir 
toute  la  ftufle  après  ,  pannez-les  demie  de  pain, 
faites-les  griller  en  les  arrolânt  de  tems  en  tems 
avec  un  peu  de  beurre ,  &  fjrvez  à  Iccavec  les 
brochettes. 

Tourte  de  langues  de  Meitton, 

Faites  blanchir  vos  langues  ,  ôtez-en  la  peati 
&  les  faites  cuire  dans  une  braifê  ;  mettez-les  en- 
fuite  refroidir  ;  foncez  une  tourtiere  de  pâte 
brifée.  (  Voyez  au  mot  Tâte ,  la  maniéré  de  la 
faire.  )  Faites  uue  farce  avec  de  la  volaille  cuite 
à  la  broche  ,  graifle  de  bœuf  &  lard  blanchi , 
perfîl  ,  ciboules  ,  champignons  hachés  ,  fel , 
poivre  ,  mie  de  pain  trempée  dans  la  crème  & 
jaunes  d’œufs;  mettez  de  cette  farce  fur  l’abaifie, 
arrangez  defliis  les  langues  de  mouton  coupées 
en  filets  ,  couvrez-les  de  la  même  farce  ,  de 
bardes  de  lard  &  du  beurre  par-deflùs  ;  couvrez 
.d’une  abaiflè  de  même  pâte  ;  finifiez  èomme  les 
autres  tourtes.  Quand  elle  eft  cuite  &  dégraiflee 
mettez-y  une  bonne  eflênce  &  un  jus  de  citron. 

Pâté  de  langues  de  mouton  au  fang. 

Faites-cuirc  à  petit  feu  des  langues  de  mou- 
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ton  dans  une'cafferole  avec  beurre ,  fçl ,  poivre^ 
oignons  &  une  mignj)nette  ;  moüillez-les  de 
bouillon  ajoutez-y  un  peu  de  vinaigre  ou  de  ver¬ 
jus.  Quand  elles  font  cuites  ,  laiflez-les  refroi¬ 
dir. 

Faites  une  farce  de  tetine  de  veau,  de  panne,  de 
Jard  blanchi,  de  veau  blanchi ,  de  foies  de  perdrix 
&  de  failàn,  avec  perfil,  ciboules,  fines  herbes, fèl, 
peivre,  mufcade,  oignons  coupés  en  dés  &  de  la 
poudre  demoulTerons  ;  hachez  le  tout  enlèiîibîe}  ^ 
mettcz-y  du  lang  de  '  veau  ou  de  porc  &  de  la  ' 
crème  douce  ;  dreflez  dans  une  tourtiere  votre 
pâté  de  pâte  fine  ,  (  voyez  au  mot  Pâte ,  la  ma¬ 
niéré  delà  faire.  )  Mettez  au  fond  deux  bonnes 
tranches  de  Jambon  ,  une  couche  de  force  ,une 
autre  de  langues,  enfiaite  des  tranches  de  jam¬ 
bon  ,  de  la  force ,  puis  des  langues ,  8c  ainfî  juf-  ; 
qu’à  la  fin  ;  couvrez  les  langues  de  bardes  dç  , 
lard  &  d’une  abaifle  de  même  pâte ,  &  faites  cuire 
au  four  pendant  cinq  heures.  Votre  pâté  étant 
cuit ,  dégraiffez-le,  mettez  dedans  une  faufie  ha? 
chée,  (voyez  au  mot  Satt£e ,  la  maniéré  de  la 
faire  ,  )  &  ftrvez  chaudement  pour  Entrée. 

Langues  de  Mouton  fourées. 

On  foit  aufli  des  langues  de  mouton  fourées  : 
ce^ue  nous  avons  dit  des  langues  de  cochon 

Les  langues  de  Mouton  de  Troyes  font  fur- 
tout  eftimées. 

Langues  de  Carfes. 

Ce  qu’on  appelle  vulgairement  langues  de  car¬ 
pes  ,  qui  eft  proprement  le  palais ,  eft  un  fflor-  ‘ 
ceau  fort  exquis  ;  on  en  fait  des  tourtes.  ‘ 

Tourte  de  Langues  de  Carfes, 

Elle  (è  fait  de  la  même  façon  que  la  tourte  de 
laitance ,  excepté  qu’à  celle-ci  vous  y  pouvea 
piettre  les  yeux  &  la  cèryelle  de  la  carpe  j  les 
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trufes  y  font  fort  bonnes  &  un  jus  de  citron  en 
fervant.  (  Voyez  au  mot  Laitance  t,  l’article 
tourte  de  laitances.  ) 

LAPIN,  Cuniculus.  Animal  fort  connu.  Les 
lapins  font  ou  fauyages  ou  domeftiques.  Les 
fauvages  font  les.  plus  délicats  &  les  plus  agréa¬ 
bles  au  goût ,  nôn-feulement  parce  qu’ils  font 
dans  un  plus  grand  mouvement ,  &  qu’ils  con¬ 
tiennent  moins  d’humidités  fiiperflucs,  mais  en¬ 
core  parce  qu’ils  fe  nourrilTent  de  plufieurs  plan¬ 
tes  aromatiques  ,  comme  du  thin  ,  du  ferpolet  , 
qui  donnent  à  leur  chair  une  faveur  plus  relevée 
&  plus  fine. 

Quand  on  veut  manger  le  lapin  ,  on  doit 
le  choifîr  gras  &  bien  nourri ,  d’un  âge  moyen. 
Trop  jeune  il  produit  beaucoup  d’humeurs  vif- 
queufes.  Trop  vieux  au  contraire  ,  là  chair  eft 
féehe ,  dure  &  difficile  à  digérer  ;  il  eft  meilleur 
en  hiver  qu’en  été ,  parce  que  là  chair  eft  pour- 
lors  plus  tendre  &  plus  délicate. 

Quoique  la  plupart  des  Auteurs  qui  ont  parlé 
du  lapin  le  regardent  comme  un  mauvais  ali¬ 
ment  ,  propre  à  produire  des  humeurs  groffieres 
&  mélancoliques ,  cependant  quand.il  a  les  qua¬ 
lités  dont  nous  avons  parlé  ,  U  eft  rare  qu’il 
produire  de  mauvais  effets. 

Le  lapin  convient  furtout  en  hiver  à  toutes 
fortes  d’âge  &  de  tempérament ,  pourvu  qu’on 
en  ufe  modérément. 

Ç’eft  une  erreur  de  croire  que  le  cerveau  de 
lapin  diminue  la  mémoire. 

Quoique  le  lapin  ait  beaucoup  de  rapport  avec 
le  lievre  en  plufîeurs  chofes ,  cependant  fa  chair 
eft  d’un  goût  un  peu  différent  ,  elle  eft  aulfi 
plus  humide  ,  plus  tendre  &  plus  fucculente. 

L’uf^e  du  lapin  quand  il  èft  très-jeune  n’eft 
pas  aufli  fàlutaire  que  quand  il  eft  dans  un  âge 
Bioyen ,  parce  que  dans  le  premier  état  il  abonda 
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en  humeurs  vifqueufes  ;  le  lievre  au  contraire 
étant  d’un  tempérament  plus  fec  que  le  lapin, 
doit  être  choifî  plus  jeune  que  lui. 

Pour  ne  pas  iè  tromper  dans  le  choix  des  la¬ 
pins  ,  il  faut  fçavoir  qu’on  connoît  un  lapin  de 
Garenne  ,  quand  le  poil  qu’il  a  aux  pieds  & 
fbus  la  queue ,  eft  de  couleur  roulTe ,  &  il  faut 
prendre  garde  lî  on  n’a  point  un  peu  fait  brûler 
ce  poil  pour  le  rouffir  ;  ce  qu’on  peut  fecilement 
reconnoître  en  le  portant  au  nez  pourvoir  s’il  ne 
(ènt  point  le  roulli ,  ou  en  eâ&çant  cette  marque 
avec  de  l’eau. 

Pour  diflinguér  un  lapreau  d’aveç.  un  lapin,' 
tatez-le  lùr  le  dehors  des  pattes  de  devant  au 
deffus  de  la  jointure  ;  lî  vous  y  trouvez  une  groP- 
leur  comme  une  petite  lentille,  c’eftuhe  marque 
qu’il  efi  jeune.  Vous  le  connoiHez  encore  à  la 
tête ,  parce  qu’il  a  le  nez  plus  pointu  &  l’oreille 
plus  tendre  ;  cette  marque  n’eft  pas  lî  fure  que 
celle  de  la  patte. 

Pour  le  fumet ,  flairez  le  lapin  au  ventre. 

Lapns  &  Lapeaux  rôtis, 
Dépoiiillez-les,  vuidez-les ,  lailTez-y.le  foie,' 

-  faites  les  refeire.  Refaits  ,  piquez-les  de  menu 
lard  ,  mettez-les  à  la  broche  ;  quand  ils  font 
cuits  Si  de  belle  couleur ,  fervez  chaudement. 

Lapreaux  en  fricajfée  de  poulets, 
Coupez-Ies  par  membres ,  faites -les  dégorger 
long-tems  dans  de  l’eau ,  faites-les  cuire  comme, 
la  poitrine  de  veau  en  fricalTée  de poulets.(  Voyez 
au  môt  Poitrine  j-l’article  Poitrine  de  Veau  fd 
fricaffée  de  Poulets.  ) 

Lapins  marinés.  , 

Coupez-les  par  membres ,  faites-les  mariner 
comme  la  cervelle  de  bœuf,  &  les  forvez  de  mê¬ 
me.  C  Voyez  au  mot  l’article  Cervelle 

de  bœuS  marinée.) 
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La^in  à  la  Botirgeoîfe. 

Coupez  votre  lapin  par  membre ,  mettez-Je 
dans  une  calTerole  avec  un  morceau  de  beurre  , 
un  bouquet  garni ,  de*  champignons  &  culs  d’ar- 
titfcîîï'^blaBchis  ;  palTez-Ie  tout  fur  le  feu ,  met- 
tez-y  vSbt'  pincée  de  farine,  &  moüillez  avec  d« 
bouillon  &  un  verre  de  vin  blanc;  ajoutez  fel 
&  poivre.  Quand  il  efl  cuit  &  qu’il  n’y  a  plus 
de  laufle  ,  mettez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  du  bouillon  &  un  peu  df 
perfii  haché ,  &  fervez  chaudement, 

Laprcaux  en  Gi  blette 

Habillez  k  coupez  par  membres  vos  la- 
preaux  ,  paflez-les  dans  une  caÆerole  avec  un 
morceau  de  beurre  ,  des  champignons  en  dés  & 
un  bouquet  ;  mo^lez-les  avec  une  chopine  de 
vin  blanc ,  un  petrde  jus  &  feites  cuire  à  petit 
feu.  Quand  iis  font  prelque  cuits  ,  liez-les  d’un 
coulis  ,  dégrai£ez-les  ,  &  fervez  chaudement, 
Lafreau  en  ragoût. 

Prenez  un  lapreau  de  moyenne  grofleur,  cou- 
pez-le  par  membres,  caflez-lui  un  pea  les  os  ; 
mettez  les  membres  dans  une  calTerole  avec  des 
champignons  ,  un  ris  de  veau  blanchi ,  des  trufes, 
un  bouquet  ,  une  tranche  de  jambon  ;  paflez 
le. tout  enfemble,  mouillez  avec  du  boiiillon 
&  un  verre  de  vin  de  Champagne  &  un  peu  de 
coulis  ;  faites  cuire  à  petit  feu  &  dégraiffez. 
Quand  il  efî  cuit  à  propos ,  la  fauffe  réduite  ,  lî 
elle  eft  de  bon  goût ,  prefièz-y  un  jus  de  ci», 
tron ,  fervez  le  lapreau  dans  le  milieu  ,  la  gar¬ 
niture  autour. 

Laftttt  en  cajferole. 

Coupez  vos  lapins  en  quatre  ,  gardez-en  les 
foies  ;  piquez-les  morceaux  de  gros  lard  aflai- 
fonné  &  de  lardon.de  jqmbon  ;  garnilTezle  fond 
d’une  CalTerole  de  barde^  de  lard  &  de  tranches 
de  veau  avec  fel ,  poivre.,  fines  herbes ,  fines 
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épices  i  oignons,,  ciboules  ,  petlîl  ,  Carotes 
panais  ;  arrangez  les  membres  de  lapin  dans 
votre  caflerole  ,  affaifonnez-les  ;  mettez  deffus  ■ 
même  chofe  que  delTous  ,*&  faites  cuire  au  four.,', 
ou  bien  avec  un  couvercle  de  tourtiere ,  feu  def-b- 
fus  &  deffous. 

Faites  un  coulis  avec  un  morceau  de  veau  &  ,  . 
de  jambon  que  vous  coupez  par  tranches;  bat-' 
tez-les  ,  garniflez-en  le  fond  d’une  caflero-  . 
le  ,  mettez  -  y  un  oignon,  un  morceau  de- 
carote  &  des  panais  coupés  par  tranches  ;  cou¬ 
vrez  votre  cafferole  ,  &  mettez  fuer  à  petit  feu.  , 
Quand  cela  commence  à  s’attacher  au  fond  de 
la  caflerole  ,  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu  &  . 
un  peu  de.  farine  ,  remuez  bien  le  fout  enfem-  ' 
ble  ;  mouillez  de  jus  &  de||^oüillon  ,  moitié 
l’un ,  moitié  l’autre  ;  affaifohnez  de  champi-  ' 
gnons  ,  trufes  hachées  ,  un  peu  de  perfîl  ,  _ 
deux  ciboules  entières  ,  trois  ou  quatre  clous  $  - 
ajoutez  quelques  croûtes  de  pain,  &  faites  mi-, 
tonner  le  tout  enfemble. 

Prenéfe  vos  foies  de  lapins ,  pilez-les  dans  le  - 
mortier,  délayez-les  avec  un  peu  de  jus  de 
votre  coulis  ;  vuidez-les  enfuite  dans  la  cafreroîe- 
où  eft  votre  coulis,  faites-les  un  peu  chauffer; 
paflTez  le  coulis  dans  l’étamine ,  &  mettez  dans  • 
une  autre  caflerole.  " 

Vos  lapins  étant  cuits  ,  tirez-les ,  faites-les 
"égoutter,  &  les  mettez  dans  votre  coulis  ;  laîf*:- 
4ez-les  mitonner  un  peu  avant  de  fervir  ;  dref- 
fez-les  dans  un  plat,  jettez  le  coulis  par-deffus  _ 
&  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Ce  même  coulis  fert  pour  les  pâtés  chauds  dtf 
lapins  qu’on  verra  dans  la  fuite. 

Lapins  au  jambon. 

Les  lapins  étant  cuits  en  caflerole  comme  çî- 
deffus ,  faites  un  ragoût  de  jambon  ,  autrement, 
dit  faingaraz  comme  celui  de  l’article  fuîvant  ;  : 

tireç. 
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les  lapins  de  dedans  la  caflèrole ,  laifiez- 
les  égoutter  ,  &  les  mettez  mitonner  dans  le 
iàingaraz;  drelTez-les  promptement  ,  jettez-le 
iâingaraz  yar-delTus  ,  &  le  îbrveï  chaudement 
pour  Entrée. 

Lapreanx  à  la  faingaraz. 

Piquez  vos  lapreaux  proprement  &  les  faite,s 
rôtir  ;  ayez  des  tranches  de  jambon  battues , 
paffez-ies  avec  un  peu  de  lard  &  de  farine ,  met- 
tez-y  un  bouquet  de  fines  herbes ,  de  bon  jus 
qui  ne  foit  point  falé  ;  faites  cuire  le  tout  en- 
femble-,  mettez-y  un  filet  de  vinaigre  ,  &  liez 
cette  (àulTe  avec  un  peu  de  coulis  ,  de  pain  ; 
coupez  les  lapreaux  en  quatre  ,  &  les  drelTez 
dans  un  plat  ou  afliette  ;  jettez  la  faufle  deflus 
avec  les  tranches  de  jambon  ,  &  fervez  chau¬ 
dement  après  avoir  bien  dégrailTé  la  faufle. 

Lapins  aû  coulis  de  lentille. 

Coupez- en  les  membres ,  faites-les  cuire  avec 
de  bon  bouillon ,  du  petit  lard ,  un  bouquet  gar¬ 
ni  ,  du  lêl ,  du  poivre  fort  peu  ;  faites  auffi  cuire 
un  litron  de  lentilles  à  la  reine  avec  du  bcijillo» 
fans  fel  ;  étant  cuites ,  paflez-les  à  l’étamine  avec 
leur  boüillon  ;  retirez  le  lapin  &  le  petit  lard 
delà  cuiflbn  ;  paflez  ce'boüillon  dans  le  coulis 
de  lentille ,  réduifez-ie  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’il 
foît  aflezEé  pour  le  fervir. 

Lapini  à  la  Rojfanne. 

Prenez  un  ou  plufieufs  lapins  ,  dépecez-les 
par  quartiers  ,  piquez-les  de  gros  lardons  affai- 
fonnés  ;  paflez-les  à  la  caflerole  avec  lard  fon¬ 
du  Sk.  fiirine;  après  cela  mettez-y  du  boüil¬ 
lon,  un  verre  de  vin  blanc,  fel,  poivre  &  un 
bouquet  de  fines  herbes  ;  faites  tout  cuire  à  pro¬ 
pos  ;  fi  la  (âufle  eft  aflez  liée  ,  lêrvez  les  lapins 
avec  jus  d’orange. 

On  peut  mettre  de  la  même  manière  les  la¬ 
preaux  ,  ou  bien  on  les  fait  rôtir ,  &  on  les 
Tome  U.  V 
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fert  avec  une  faulfe  à  l’eau  ,  fel  &  poiVfÿ 
blanc. 

,  Lapins  aux  trufes. 

Faites  cuire  les  lapins  en  eafferole ,  comme 
on  l’a  dit  plus  haut  ;  paffez  les  trufes  avec  ua 
peu  de  beurre  fondu ,  tnoüillez-les  moitié  jus  de 
veau ,  moitié  effence  de  jambon  ;  laiffez-les 
mitonner  pendant  un  quart-d’heurc  ;  dégraifléz- 
les  &  les  liez  d’un  coulis  ;  trrez  enfuité  les  lapins } 
laiffez-les  égoutter  ,  &  les  mettez  dans  le  ragoût 
de  trufes ,  &  lorfqu’on  eft  prêt  à  fervir,  dreffez  les 
lapins  dans  un  plat  proprement,  &  fi  le  ragoût  éft  , 
d’un  bon  goût,  jettez-ie  par-deffus  &  le  fervei 
pour  Entrée. 

Lapins  aux  champignons. 

Ce  ragoût  Ce  fait  de  la  meme  maniéré  que  le 
précédent. 

Lapins  aux  fines  herhes. 

Dépouillez ,  babillez  trois  à  quatre  petits  la- 
preaux,  faites-les  refeire  ;  prenez  les  foies  ,  ha- 
chez-les  avec  un  champignon  ,  une  trnfe ,  un 
'■peu  de  perlîl ,  do  ciboule  ,  le  tout  affaifonné 
de  lèl ,  de  poivre  &  de  mulcade  ,  mettez-y  gros 
comme  le  poing  de  lard  râpé  ;  pilez  le  tout 
dans  un  mortier ,  coupez  la  tête  &  le  bout  des 
cuiffes  des  filets  ;  farciffez-les  dans  le  corps  de 
cette  farce  de  fines  herbes ,  accolez-les  deux  à 
deux  ,  mettez- les  à  la  broche ,  &  les  bardez  de 
tfanches  de  lard,  de  tranches  de  veau,  de  tranehes 
de  jambon;  cnvelopez-les  d’une  feuille  de  papier, 
&  les  faites  cuire.  Quand  ils  le  font ,  rnettez 
«ne  effence  de  jambon  ou  un  coulis  clair  dans 
«n  plat  ;  tirez  les  hpreaux  ,  débardez-les  & 
les  dreffez  fur  le  plat  ou  eft  l’effence ,  &  les  fer¬ 
rez  pour  Entrée.  Il  faut  pour  ces  fortes  d’En- 
trees  que  les  lapins  ou  Us  lapreaux  aient  un  boa, 
faœet. 
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Lapins  en  brezoïe. 

Kyt%  deux  gros  lapreaux ,  habillez-les  &  les 
coupez  en  quatre ,  defofl'ez-les  ,  levez-eii  la 
chair  que  vous  mettrez  à  part ,  confervez-en  la 
peau  ;  faites  une  farce  de  la  chair  &  des  foies 
avec  de  la  graiflede  veau,  de  boeuf,  de  lard 
blanchi  ;  afiailbnnez  de  (èl ,  poivre ,  fines  herbes  , 
fines  épices  ,  câpres  hachées  ,  que  le  tout  foit 
pilé  dans  un  mortier  ,  ajoutez-y  deux  ou  trois 
jaunes  d’œuis  pour  lier  le  tout  ;  étendez  les  mor¬ 
ceaux  de  peau  de  lapin  fur  une  table,  mettez  de 
la  farce  deflus ,  roulez-les  &  les  ficelez  ;  garniflez 
une  cafferole  de  tranches  de  bœuf  &  de  bardes 
de  lard  ,  avec  du  lel ,  du  poivre ,  fines  herbes  , 
fines  épices  i  arrangez  les  brefoles  deffus  ,  cou¬ 
vrez  comme  dell'ous;  ajoutez-y  un  bouquet, 
carotes  ypanais ,  oignons ,  feuille  de  laurier  Sc 
coriande  ,  mouillez  de  deux  cuillerées  de  bouil¬ 
lon  ;  couvrez  la  caflerole  &  faites  cuire  à  petit 
feu.  Ces  brefoles  étant  cuites  ,  égouttez  leur 
jus  dans  une  autre  caflerole,  mettez  dedans 
une  eflence  de  jambon  ,  des  moufierons  hachés 
&  mitonnés  ;  paflez-les  brefoles  de  la  caflerole 
cù  elles  ont  cuit  dans  celle  où  efl  l’eflence  lâns 
trop  les  remuer  ;  laiflez  attacher  le  jus  de  votre 
braife ,  mcüillez  encore  de  jus ,  drellez-Ies  dans 
un  plat  &  fervez  avec  une  échalote  &  jus  de  ci-, 
tron  pour  Entrée. 

Lapnaux  en  fiUt  's  à  l'EJpagnoIe, 

levez  tous  les  filets  bien  minces  de  vos  la¬ 
preaux  ;  foncez  une  caflerole  de  bardes  de  lard 
avec  perlîl ,  ciboules ,  champignons  ,  une  poin¬ 
te  d’ail ,  un  peu  de  bàfilic ,  le  tout  haché  très- 
fin  ,  &  de  l’huile  mêlée  avec  un  peu  de  lard 
fondu.  Mettez  par-deOiis  un  lit  de  filets  de  la- 
préaiut  avec  fel  &  gros  poivre  ,  enfuite  de  fines 
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herbes ,  comme  deflbus  >  &  de  l’huile,  puis  de*) 
filets  ,  &  ainfi  de  fuite  :  couvrez  de  bardes-' 
de  lard  &  faites  cuire  à  la  braifè.  Quand  v 
vos  filets  font  cuits  ,  égouttez-les  bien  de  leur  : .. 
graifle;  mettez-les  un  peu  prendre  goût  dans 
une  faufle  à  l’Elpagnole  ,  &  fervez  chaudement. 

Filets  de  lapreaux  en  caifTe.  Voyez  au  mot 
Filets. 

Laÿreaux  en  Galantine,  . 

Défofler  vos  lapreaux  ;  faites  une  farce  aveç  ,  v 
du  veau  paffé  fur  le  feu  ,  de  la  graiffe  de  bœuJf  .  î' 
&  du  lard  blanchi  ,  cinq  ou  fix  jaunes  d’œufs 
pour  llaifon,  fel  &  poivre;  étendez  de  cette, 
farce  également  fur  vos  lapreaux  ;  coupez  en 
filets  du  lard,  du  jambon,  des  trufes ,  de$ 
piftaches  &  des  jaunes  d’œufs  durs.  Mettez  fut 
la  farce  une  couche  de  lard  .  une  de  jambon  ÿ  ;  j 
une  de  piftaches  ,  une  de  trufes  ,  une  de  .jaunes; 
d’œufs ,  &  ainfi  de  fuite  jufqu’à  la  fin.  Couvre?;^  ;  || 
le  tout  avec  la  même  farce  ,  que  vous  unirez  ,  . N: 
avec  un  couteau  trempé  dans  l’œuf  battu;  roùle^ 
les  lapreaux  ;  envelopez  de  bardes  de  lard  St  ’;  ,' 
d’étamine  &  les  faites  cuire  dans  une  bonne  brair;  i| 
fe  ;  laiffez-les  refroidir  dans  leur  braife  ;  tirez-:,  ’j 
les  enfuite  ;  coupez-les  en  tranches  ;  rangez-les  ' 
dans  un  plat  ;  mettez  par-deffus  une  bonne  efi‘ei|-,;;'i^ 
ce  que  vous  faites  avec  les  Janchets  des  lapreauxti^| 
tranches  de  veau  &  de  jambon  ;  vous  faites  fuet  -'îI 
le  tout  &  un  peu  attacher  ;  vous  moüillez  3é, ,  r 
vin  de  Champagne  &  de  coulis.  Quand  tout 
cuit,  vous  palTez  la  fauffe  au  tamis,  que  vous 
fervez  avec  les  lapreaux,  &  vous  les  feites  chauf- 
fer  au  bain-marie. 

Lapreaux  à  F Italienne.  '  -  W  - 

Habillez  vos  <  préaux  ,  levez-en  tous  les  fi-  ...■ 
lets  ;  foncez  une  petite  càfferole  de  veau  &  de* 
jsunbou  avec  huile ,  perlîl ,  ciboules ,  charnel  : 
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g«ons  hachés ,  ail ,  échalote  hachée  ;  mettez 
defliis  un  lit  de  filets  de  lapreaux ,  avec  fel,  gros 
poivre ,  puis  un  lit  de  fines  herbes  avec  de  l’hui¬ 
le  ,  enîuite  un  lit  de  filets  «  &  ainfi  alternative¬ 
ment  des  filets  &  de  fines  herbes  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu  à  la 
brailè.  Quand  ils  font  cuits  ,  levez-les  par  filets 
avec  votre  couteau ,  &  les  mettez  à  mefure  dans 
une  effence  ;  mettez  dans  cette  elfence  un  peu 
de  la  fauffe  où  ils  ont  cuit ,  bien  dégraiflce  ,  8c 
lèrvez  avec  un  jus  d’orange. 

Si  vous  n’avez  point  d’clTence ,  quand  vous 
les  avez  tirés  de  la  cafferole ,  mettez  du  coulis 
dans  la  fauffe  où  ils  ont  cuit  ;  faites- lui  faire  un 
bouillon  pour  la  bien  dégraiffer  ;  paffez  la  fauf¬ 
fe  au  tamis  ;  mettez  dedans  les  filets  &  fervez, 

Lapreaux  à  l’Italienne  d’une  autre  façon. 

Habillez  &  coupez  par  membres  vos  lapreaux; 
foncez  une  cafletole  de  veau  &  de  jambon ,  avec 
fel ,  poivre ,  une  demi-feuille  de  laurier  ;  ar¬ 
rangez  delTus  vos  lapreaux  ; .  aflaifbnnez-les  en¬ 
core  un  peu  ;  mettez-yun  bouquet  ;  couvrez- 
les  de  bardes  de  lard ,  &  les  faites  cuire  à  la 
braife  dans  leur  jus  fins  les  mouiller. 

Faites  fier  une  tranche  de  jambon  ,  &  mettez 
avec  les  flanchets  de  lapreaux  ;  quand  le  jam¬ 
bon  eft  attaché ,  moüillez-le  de  coulis  &  d’un 
verre  de  vin  de  Champagne  boüilli  &  écumé. 
^uand_  cette  fauffe  eft  finie,  marquez  une  fauffe 
à  riialienne  avec  huile  ,  champignons  hachés  , 
un  bouquet,  une  pointe  d’ail;  Quand  cela  eft 
paffé  ,  moüillcz  avec  l’effence  que  vous  avez 
fiite  ;  faites  faire  quelques  bouillons  à  votre 
fauffe  ;  dégraiffez-la  bien  ;  retirez  enfuite  les 
lapreaux  ;  prenez  de  la  fiuffe  où  ils  ont  cui|,-j-  & 
la  mettez  dàlis  la  fiuffe  4  i’itaUcnne  ;  dégraif- 
|èz-la. 
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Prenez,  les  foies  <ie  vos  lapreaux  qui  ont  cuit . 
avec  les  lapreaux  ;  hachez-les  ;  mettez- les  dans  - 
votre  fauffe  ;  dreflez  les  lapreaux  dans  un  plat  ; 
jettez  la  faude  par-deflus  ;  preflcz-y  un  jus  d’o- 
ranqe  &  lèrvez  cliaudement. 

Quand  vous  paflez  les  champignons ,  mettez-' 
y  un  jus  de  citron  pour  les  empêcher  de  noircir,  ■ 
Efelope  dt  Lapint, 

'  C’eft  une  manière  de  poupeton'fans  farce.  FaM 
tes  cuire  vos  lapins  à  la  braife  ;  faites  un  ragoât 
de  ris  de  veau ,  de  foies  gras ,  de  crêtes ,  cham¬ 
pignons,  trufes  ,  mouflèrons  ;  paffez  le  tout 
dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ; 
mouillez  enfuite  de  jus  &  lailTez  mitonner  pen¬ 
dant  une  demi-heure  ;.dégraiirez  votre  ragoût  & 
le  liez  d’un  coulis  de  veau  St  de  jambon  ;  tirez 
vos  lapins  coupés  par  morceaux  de  la  brailç; 
mettez-les  dans  votre  ragoût ,  &  les  laiffez  re> 
froidir. 

Foncez  une  poupetonniere  ou  une  caflerole 
d’une  abaiffe  un  peu  mince  de  pâte  brifée,  arran¬ 
gez  dedans  votre  ragoât  froid  de  lapins ,  &  cou¬ 
vrez  d’une  abaiffe  de  même  pâte, comme  unetour-  • 
îiere  ;  renvertèz-en  le  bord  &  que  cela  fou  uni  ; 
mettez  cuire  ait"  four.  Votre  poupeton  étant 
cuit ,  renverfoz-Ie  dans  un  plat  ;  faites  un  tro|i 
de  la  largeur  d’un  écu  par-deffus ,  pour  voir  s’il 
eft  foc  ;  mettez  dedans  un  petit  coulis  clair  & 
iërvez  chaudement  pour  Entrée, 

L’on  met  toutes  fortes  de  viandes^,  volailles  ît 
gibiers  à  la  braifo  ,  avec  des  ragoûts  dans  des  , 
efclopes ,  de  la  même  façon  que  les  lapins  maïr 
^ués  ci-deffus. 

hafreau  tut  gratin. 

Habillez  &  coupez  par  membres  un  lapreau; 
foncez  une  cafferole  de  tranches  de  veau ,  bardés 
4e  lard ,  cinq  ou  âx  tiauches  de  jambon  coupées 
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bien  égales  ;  mettez  Vos  morceaux  de  lapreau 
deifus ,  prefque  point  de  fel  ;  couvrez  de  barde* 
de  lard  &  mettez  cuire  à  la  braifè.  Vous  y  met¬ 
tez  un  bouquet  avec  clous  de  girofle  ,  bafilic  8t 
laurier. 

Prenez  le  foie  que  vous  hachez  avec  perfil 
ciboules  ,  champignons  ,  deux  jaunes  d’oeufs 
pour  liaifon  ;  ajoutez  lard  râpé  ,  iel  &  poivre  ; 
mettez  enfuite  de  cette  farce  dans  un  plat  &  la 
iaiflez  attacher  fijr  un  très-petit  feu  ;  retirez-la 
enfuite  &  en  égouttez  la  graiffe. 

Quand  le  lapreau  eft  cuit ,  tirez-le  avec  le 
jambon  ;  dégraiffez  la  lâuffe  ;  moüillez-la  d’un 
peu  de  coulis  &  de  jus  ;  feites-lui  faire  un  boiiil- 
lon  ;  dégraiflez-la  &  la  paflez  au  tamis  ;  dreifez 
les  morceaux  de  lapreau  fiir  la  farce ,  une  tran¬ 
che  de  jambon  entre  chaque  morceau  ;  mettez 
le  plat  fur  un  fourneau  pour  l’échauffer,  la  fauflè 
par-deffus ,  qui  doit  être  claire,  &  fèrvez  chaur 
dement. 

Lapreaux  en  hatelettet. 

Coupez  par  membres  un  ou  deux  lapreaux  ; 
foncez  unecalTerole  de  veau  &  de  jambon;  met¬ 
tez  deffus  les  lapreaux  avec  un  bouquet ,  fel  & 
poivre  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  ;  mettez-y 
un  peu  de  lard  fondu  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu 
à  la  braife. 

Quand  ils  font  cuits ,  tirez  les  lapreaux  ;  em¬ 
brochez  les  morceaux  dans  de  petites  hatelettes 
d’argent  ou  dans  de  petites  brochettes  ;  trempez- 
les  dans  de  l’œuf  battu  ;  pannez-les  ;  trempez-les 
enfuite  dans  la  graiffe  de  leur  fauffe  -,  pannez-les 
une  féconde  fois  ,  &  les  faites  griller  ;  mettez 
du  coulis  dans  la  fauffe  où  ils  ont  cuit;  dégraiffez- 
la  &  la  paffez  au  tamis ,  &fervcz  fur  les  lapreaux 
avec  un  jus  de  citron. 

Lafîns  à  l'Angloife. 

Habillez  deux  beaux  lapins  ;  coupez-leur  le» 
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Quatre  pâtes  ;  deiblTe?  les  cuilTes  ;  faites  unftis*, 
►  farce  de  leurs  foies  avec  du  lard  blanchi,  lèî,!;-’; 
poivre  j  fines  herbes  &  fines  épices  ;  haChe2  léV; 
tout  enfeittble  &  le  pilez  dans  un  mortier  ;  ajou4j:i 
tez-y  quelques  Jaunes  d’œufs  pour  la  lier;  far4îi 
ciffez-en  le  corps  de  vos  lapreaux;  pliez -les  T 
enfuite  en  deux ,  &  coulez- leur  à  chacun  la  tête  ■  ; 
entre  les  Jambes. 

Foncez,  une  caflerole  fie  tranches  de  bœuf  & 
de  bardés  de  lard  ;  mettez  vos  lapins  defliis  avec,^  . 
Ifil,  poivre  ,  fines  herbes  &  fines  épices  ;  recou^^Jf: 
vrez-les  comme  deffous  ;  couvrez  la  cafferolé^K 
^feites  fuer  ,  feu  deflus  &  defibus  ;  mouillez  éJ^t 
fuite  de  boüillon  &  lai/Tez  cuire. 

Quand  ils  font  cuits ,  vous  pouvez  lés  forviiè;  . 
avec  des  navets  cuits  à  Féau  ou  au  boüillbtt^' 
que  vous  égouttez  &  que  Vous  mettez  dans  une  j  i 
«afferole  avec  un  morceau  de  beurre  frais,  felV’- 
poivre  &  mufoade;  remuez  cela  furie  feu  afitll 
que  le  beurre  ft  fonde  ;  dreflez-les  dans  un  plat»  ^ 
les  lapins  defius ,  &  forvez  pour  Entrée.  ■  h- 
Vous  pouvez  auffi  fervir  des  épinars  au  beurre>i' 
&  à  la  crème  à  la  place  des  navets  ,  ou  bien  des  -'j 
ei|nons  blancs  blanchis ,  pelés  &  cuits  dans  du  J» 
boüillon ,  &  achevez  de  cuire  dansdu  lait;  vouSb: 
les  égouttez  &  les  paffez  en  purée  à  la  pafifoire 
vous  les  mettez  dans  une  fauffe  blanche  au  beurre  jf; 
frais ,  &  fer  vez  fous  vos  lapins  eufli  pour  Entréc.'fiij 
Lapreaux  au  güe.  •  J'ij 

Choîfiffez  des  lapreaux  qui  aient  du  fumet 
habilléz-les  fans  leur  couper  les  pâtes  ;  ouvrez*  ^ 
les  de  la  grandeur  de  quatre  doigts  pour  les  vuî-:.',; 
der  ;  tachez  enfoite  d’ên  ôter  trois  ou  quatre, 
dés  reins  les  plus  près  de  la  queue  ,  fons  perce^îj 
la  peau ,  afin  que  ces  os  étant  ôtés  vous  pui(fiié^|ls 
les  plier  de  maniéré  qu’ils  femblent  être  au 
ayant  les  quatre  pâtes  contre  la  tête. 
faites  une  farce  avec  les  foies  de  vos  lapreauvdj;; 

vous  : 
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Ÿotiï  pouvez  ajouter  quelquefois  de  h  volaille,; 
hachez  ces  foies  avec  du  lard  râpé,  fel ,  poivre  , 
periil ,  ciboule  ,  champignons  ,  fines  herbes  , 
fines  épices  ;  pilez  enfiiîte  le  tout  dans  un  mor¬ 
tier  ;  ajoutez  deux  ou  trois  jaunes  d’oeufs  pour 
îiaifon  ,  lèlon  la  quantité  des  foies  ;  mettez-en 
dans  le  corps  de  chaque  lapreau  ;  recouffex  le 
trou  ;  troulTez-les  en&ite  de  maniéré  qu’en  les 
pliant  prefqu’en  deux  ,  les  quatre  pâtes  le  trou-, 
vent  jointes  contre  la  tête  ;  faites  -  les  refaire 
devant  le  feu  ;  piquez- les  enfuire  de  moyen  lard. 

Mettez  au  fond  d’une  caflerole  bardes  de 
lard ,  tranches  de  veau  battu ,  tranches  de  jam¬ 
bon  &  un  oignon  ;  mettez  vos  lapreaux  delTus 
avec  fel ,  poivre  ,  fines  herbes ,  fines  épices  ; 
mettez  defiTus  même  choie  que  dellb.us  ;  faites- 
les  lùer  fur  un  . fourneau  ;  moüillez-les  enfuite 
-d’une  cuillerée  de  boiiillon  ,  ^  fjite?  çuirç  feu 
defliis  &  delTous, 

V os  lapreaux  étant  cuits ,  égouttez  le  bouil¬ 
lon  au  clair  dans  une  autre  calTerole,  &  les  faites 
cuite  au  caramel  ;  tirez  enfuite  les  lapreaux  do 
la  caflerole  où  ils  ont  cuit  ;  mettez-les  glacer 
dans  le  caramel  comme  des  fricandeaux.  Quand 
ils  foct  glacés  ,  tirez ,  laiflez  attacher  ce  qui 
relie  ,  &  y  mettez  un  peu  de  jus  avec  une  ca- 
raffe  de  vin  de  Champagne  pour  le  détacher. 
Après  l’avoir  éeumé  &  dégraiffé  ,  paflez  le  tout 
dans  un  tamis  fur  un  plat ,  &  fervçz  deffus  rçg 
lapreaux  pour  Entrée. 

Lapreaux  au  gîte  cHune  autre  façon. 

Dépouillez  vos  lapreaux  julqa’au  bout  iei 
pâtes,  que  vous  confetvez  aulïi -  bien  que  les 
oreilles  ;  vuidez-les  en  leur  ouvrant  le  vcntf» 
le  moins  que  vous  pourrez  ;  faites  une  farcs 
avec  leurs  foies  ,  champignons  ,  trufes  vertes  i 
lard  râpé ,  fel ,  poivre  ,  p.erfil ,  ciboule?  ,  fine* 
herbes  &  fines  épicçs  ;  le  tout  haché.,  pjlcz-l^ 
Tome  II  ^ 
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dans  le  mortier  avec  quelques  faunes  d’œufs  pour 
Jiaifon;  farciHez  en  vos  la  préaux  &  les  recoufez. 

Foncez  une  caflerole  de  bardes  de  lard  ;  met*; 
tez-y  vos  lapreaux  ,  le  ventre  fur  les  bardes , 
les  oreilles  couchées  fur  le  dos ,  ks  pâtes  de 
derrière  &  de  devant  comme  s’ils  étoîent  au  gîte;^ 
aflaifoniiez  de  fel ,  poivre,  fines  herbes  ,  fines  ■ 
épices  ;  couvrez  de  tranches  de  veau  &  de  bar¬ 
des  de  lard  ;  couvrez  la  caflerole  de  fon  cou¬ 
vercle  ,  &  les  mettez  cuire  au  four.  Quand  ils! 
font  cuits  ,  dreffee-les  dans  un  plat  de  la  même 
maniéré  qu’ils  font  au  gîte;  mettez  deffous  le 
jus  qui  eft  au  fond  de  la  caflerole ,  que  vous 
dégraiflez  bien  ,  &  que  vous  liez  d’ane  bonne 
«flence  ;  ajoutez-y  une  échalote  hachée  ,  du 
poivre concaffé  &  du  jus  de  citron,  &  ferve» 
pour  Entrée. 

Filets  de  lapreaux  en  caifle. Voyez  aumoifi/ef. 

Lapreau  piqué  aux  navets. 

Habillez  un  lapreau  &  le  coupez  par  mem¬ 
bres  ;  piquez-le  de  petit  lard  ;  mettez- le  enfuite 
dans  une  calTerole  avec  une  tranche  de  jambon» 
ïin  bouquet ,  du  boüillon  ;  faites-le  cuire  ainfî 
&  le  glacez;  tournez  des  navets  en  amandes; 
fiiites-les  blanchir  &  les  faites  cuire  avec,  du 
toüiilon  ,  du  jus  &  un  peu  de  fèl.  Quand  ils 
font  cuits  ,  mettez-les  dans  une  bonne  eflènee  j 
mettez  un  peu  de  boüillon  dans  la  caflerole  où  ^ 
vous  avez  glacé  le  lapreau  ;  détachez  tout  ce 
qui  refte  ;  paffez-le  au  tamis  &  le  mettez  dans 
î’effenee  ;  dreflez  le  lapreau ,  le  ragoût  de  na¬ 
vets  autour. 

Lapreau  aux  pois. 

Habillez  &  coupez  par  membres  votre  la¬ 
preau.;  paflez-les  enûiite  avec  de  bon  beurre  »- 
un  litron  &  demi  de  pois  ,  une  tranche  de  jafflJ 
bon  ,  une  douzaine  de  champignons  entiers  Si 

un  bouquet, A'*®  vous étez  en  fervant  avec  le» 
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champignons  &la  tranche  de  jambon;  mouillez 
le  ragOHt  de  moitié  jus  8c  moitié  boiiillon  ,  & 
de  coulis ,  8c  le  faites  cuire.  Que  la  fàulTe  ne 
foit  ni  trop  liée  ni  trop  claire ,  Si  fervez  chau¬ 
dement. 

Laf  reçut  en  ÿoufeton. 

Coupez  par  membres  un  lapreau  8c  le  faites 
cuire  à  la  braife  ;  paflez  avec  un  morceau  de 
beurre  un  ris  de  veau  blanchi ,  champignons  Sc 
trufes ,  que  vous  coupez  eh  dés ,  8c  un  bouquet  ; 
mouillez  de  boiiillon  8c  de  jus  ,  8c  dégrailTez. 
Quand  le  ragoût  eft  prefque  cuit ,  mettez-y  du 
coulis  ;  mettez  -  y  enfuite  le  lapreau  cuit  à  la 
braife  ,  8c  le  iaiffez  refroidir. 

Faites  un  godiveau  avec  rouelle  de  veau, 
graifle  de  bœuf,  perlîl ,  ciboules  ,  champignons 
hachés  avec  la  viande  8c  la  graiffe  ,  deux  jau¬ 
nes  d’œufs  pour  liaifon  ;  foncez  une  poupefon- 
niere  avec  ce  godiveau  ;  mettez-en  au  fond  8c' 
tout  autour  ,  le  ragoût  froid  dans  le  milieu  ; 
couvrez  avec  le  relie  du  même  godi  veau,  8c  faites 
cuire  à  petit  feu  à  la  braife.  Quand  le  poupeton 
eft  cuit ,  tirez-le  fans  le  rompre  ;  drelTez-le  dans 
un  plat ,  bien  effuié  de  là  graiffe  ;  faites  un 
petit  trou  au  milieu;  verfèz-y  une  elfence  claire 
Si  fervez  chaudement. 

Lafreaux  roulés  aux  ptjlaches. 

Habille?  deux  lapreaux  ,  gardez-en  les  foies 
defbffez-les  Si  prenez  garde  de  couper  la  peau  ; 
étendez-les  8c  mettez  deffus  une  farce  faite  de 
leurs  foies  avec  blancs  de  poulardes  ,  graiffe  , 
lard  blanchi  ,  perlil ,  ciboule  ,  champignons  , 
une  pointe  d’ail ,  fel ,  poivre ,  mufcade ,  jaunes 
d’œufs  pour  liaifon  ,  le  tout  bien  mêlé  8c  pilé 
enfemble  8c  de  bon  goût  ;  mettez  de  cette  farce 
également  par-tout  ;  uniffez  avec  un  couteau 
trempé  dans  un  œuf  battu  ;  roulez  les  lapreaux 
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cnvelope2-les  Je  bardes  de  lard  &  d’une  étami*- 
ne  ;  ficeleï-les  &  les  faites  cuire  à  la’^  brailèv 
Quand  Us  font  cuits  ,  dévelopez-Ies ,  &  après 
les  avoir  dégraiffé  ,  fervex  delTus  une  effence  où 
il  y  ait  des  piftaches  dedans. 

Lapreaux  en  Tortues  à  la  faujfe- hachée. 
Prenez  un  ou  deux  lapreaux  ,  que  vous  delbft 
fèz  par  le  rable  ;  tournez-leur  enfuite  la  tête  au¬ 
près  des  cuifTes  en  forme  de  tortue  &  les  ficelez  ; 
foncez  une  cafferole  de  veau  «  de  jambon;  met¬ 
tez  les  lapreaux  delTus  avec  un  bouquet ,  un 
verre  de  vin  blanc  ;  couvrez  de  bardes  de  lard; 
aflaifonnez  de  fel  &  poivre  ,  &  feites  cuire  à  la 
braife  à  petit  feu. 

Paffez  des  champignons  hachés  ,  une  pointé 
d’ail ,  un  bouquet  ;  moiiillez  d’un  demi-fetiet , 
de  vin  blanc  &  de  coulis  ;  faites  cuire  votre 
fâufle  &  la  dégrailTez.  Quand  les  lapreaux  font 
cuits,  vous  pouvez  mettre  de  lafaufl’e  oùiisont^ 
cuit  dans  votre  faufle  hachée  ;  dégraiffez-la  en¬ 
core  ,•  faites-la  réduire  à  propos  ,  &  fervezavec' 
les  lapreaux. 

Lapreaux  à  la  Volonoife.  '  ■  ' 

Dépouillez  deux  lapreaux  de  moyenne  grof- 
fbur  ;  vuidez  -  les  ;  mettez  leurs  foies  à'  part 
defoffez  vos  lapreaux  tout-à-fait ,  excepté  là’ 
tête  &  le  cou  ;  faites  une  farce  avec  leurs  foies,' 
blanc  de  volaille  cuite  ;  lard  râpé  ,  perfîl ,  ci¬ 
boule  ,  champignons  ,  le  tout  haché  &  lié  de 
quatre  jaunes  d’oeufs  ,  fel  &  poivre  ;  étendez  les 
lapreaux  fens  defl'us  delTous  ;  mettez  par-tont  dé 
cette  farce  que  vous  unifiez  avec  de  l’œuf  battu; 
mettez  par-deflus  la  farce  des  lardons  de  lard, 
jambon,  trufes,  jaunes  d’œufs  durs;  ârrangez- 
les comme  une  galantine,  roulez-Ies  enfuite  en 
commençant  par  les  cuifles  jufqu’à  la  tête  ; 
faites-les  cuire  dans  une  braife  de  veau  &  dé 
jambon  ;  çouvrcz-les  de  bardes  de  lard,  moüilieî 
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avec  do  jus  de  bouillon,  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ,  &  faites  cuite  à  petit  feu. 

Quand  ris  font  cuits  ,  paffez  la  làuffe  au  ta-* 
mis  ,  dcgrailfez-la  ,  ajoutez-y  un  peu  de  cousis  , 
.  gue  la  faufle  foit  courte  &  de  bon  goût ,  fervez 
'  avec  les  lapins. 

La^reaux  à  l’eau-Ae-vu» 

Coupez  par  membres  deux  petits  lapredux  j 
caflez  les  os  pour  qu’ils  Ce  tiennent  dans  le  mê- 
'  me  état  ;  mettez-les  dans  une  cafferole  avec  un 
peu  de  lard  fondu  ,  un  bouquet ,  un  oignon  , 
une  tranche  de  jambon  ;  paiTez-les  fur  le  feu* 
mettez  dedans  deux  verres  d’eau-de-vie ,  met¬ 
tez -y  le  feu  avec  du  papier,  laîflez  le  ragoût  fur 
le  feu  &  remuez  toujours  jufqu’à  ce  que  le  feu 
de  l*eau-de-vie  s’éteigne  de  lui-même  ;  mettez- 
y  un  peu  de  veau  blanchi  coupé  en  quatre , 
champignons  &  trufes  ;  mouillez  avec  du  boiiil- 
ion  &  un  peu  de  coulis  ,  faites  cuire  le  ragoût  à 
petit  feu ,  dcgraifiez-le  ,  &  quand  il  eft  cuit  à 
propos  lêrvez. 

LapreaU  en  papillote, 

fcoupez  en  cinq  morceaux  un  lapreau  bien 
tendre;  caflez  les  gros  os,  faites  une  farce  avec 
le  foie,  lard  râpé,  perfîl,  ciboules,  champi¬ 
gnons ,  ail  ,  échalote  ,  le  tout  haché ,  fel  &  gros 
poivre  ;  aflailbnnez  les  mem’pres  du  lapreau 
avec  tel  &  gros  poivre  ;  mettez  fur  du  papier 
froté  d’huile  une  barde  de  lard  ,  un  peu  de 
farce ,  enfuite  un  morceau  de  lapreau  ;  remet¬ 
tez  par-deflus  un  peu  de  farce  avec  une  barde 
de  lard  ;  envelopez  tout  cela  avez  le  papier 
comme  une  papillote  ;  faites-en  autant  aux 
autres  parties  du  lapreau  ;  mettez  du  papier 
huilé  fur  le  gril ,  les  papillotes  deflus ,  faites 
griller  à  petit  feu.  Quand  elles  font  cuites  d’un 
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côté ,  tournci-les  pour  les  faire  cuire  de  l’at^ 
lâns  les  crever.  Quand  le  lapreau  eft  cuit  à  pro»  . 
pos ,  fervcz  à  fec  avec  les  papiers. 

'  Cuijfes  de  taureaux  à  la  Matllt, 

Prenez  les  cuifTes  de  deux  forts  lapreaux  ,  ^ 
îlargiffez  le  dedans  le  plus  que  vous  pourrez 
fans  les  percer;  prenez  enfttiteies  filets  du  refle 
■des  lapreaux  que  vous  coupez  en  dés  ;  maniez- 
les  avez  un  peu  de  perfil ,  ciboules  champignons^ 
<èl ,  gros  poivre  ;  rempliffez-en  le  dedans  des 
cuifiTes  des  lapreaux ,  coufez-les  pour  que  rien 
aie  forte. 

Mettez  dans  une  calTeroIe  des  tranches  de 
veau  &  des  bardes  de  lard  ;  mettez  deffus  les 
cuiffes  de  lapreaux ,  couvrez  de  bardes  de  lard, 
anettez  par-deflus  un  bouquet ,  fel ,  gros  poivre, 
&  les  os  des  lapreaux  ;  moüillez  avec  du  boiiil- 
lon  &  un  verre  de  vin  de  Champagne ,  &  faites 
cuire  à  petit  feu. 

Quand  les  cuifies  font  cuites  à  propos ,  dref 
fez-les  dans  un  plat  ;  paffez  leur  cuiffon  au  ta¬ 
mis  ,  dégraiffez  la  faufle ,  mettez-y  une  cuil¬ 
lerée  de  coulis ,  &  fervez  avec  les  cuiffes^de 
lapreaux. 

Terrine  de  Lapreaux. 

Vuidez  vos  lapreaux ,  gardez  les  foies,  lâîtes- 
les  refaire  &  les  coupez  en  trois  ;  piquez-les  dc 
moyen  lard  aflaifonné  ;  mettez  dans  une  terrine 
quelques  tranches  de  jambon  avec  ftl ,  poivre  St 
fines  épices  ;  arrangez  vos  morceaux  de  la¬ 
preaux  dans  la  terrine  avec  même  aflailbn* 
nement  deflus  que  deflbus;  mettez-y  quelques  ■ 
Srufes  vertes  &  quelques  champignons;  couvre* 
de  tranches  de  bœuf  bien  battuès  &  de  quelques 
bardes  de  lard  ;  couvrez  la  terrine  de  fon  cou¬ 
vercle  ,  mettez  de  la  pâte  autour ,  que  le  feu  ne. 
foit  point  trop  vif.  Quand  la  terrine  eft  cuite  » 
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découvrez-la ,  ôtez-en  les  tranches  Se  bœuf  St 
les  bardes  de  lard  &  la  dégraiflez  bien. 

Faites  un  coulis  de  foies  de  la  même  manière 
que  celui  du  pâté  de  lapin.  (  Voyez  ci- après 
l’article  Pâté  de  Lapn.  )  Jettez  ce  coul»  dam» 
votre  terrine ,  &  fervez  chaudement. 

Autre  façgn. 

Ou  bien  ôtez  la  tête  de  vos  lapreaux ,  eoupezr 
les  en  quatre  &  les  lardez;  foncez  une  caflerole 
de  veau  &  de  jambon  ;  paiTez  les  lapreaux  dans 
du  lard  fondu  ,  &  les  arrangez  fur  les  tranches 
de  veau  aveefel,  poivre  ,  un  bouquet,  racines  y 
oignons  ,  clous  de  girofle  ,  une  pointe  d’ail  j 
couvrez-les  de  bardes  de  lard  ,  &  faites  cuire  à 
très -petit  feu  dans  leur  jus.  Quand  ils  font 
cuits ,  dreffez-les  dans  la  terrine  ,  mettez  du 
coulis  dans  la  territie  où  ils  ont  cuits  ,  faites-lu* 
■faire  quelques  boitillons  pour  le  dégraifler,  paf- 
fez-le  au  tamis  ,mettez-y  le  jus  de  &ux  oranges, 
&  fervez  lür  les  lapreaux. 

Tourte  de  Lapins  &  de  Lapreaux. 

Coupez  vos  lapins  par  morceaux  ,  paffez-le» 
dans  une  cafferole  avec  du  lard  fondu,  un  peu 
de  farine  frite  ,  fines  herbes  ,  ciboulettes  ,  fel  , 
poivre  ,  mufeade  &  un  peu  de  boiiillon.  Quand 
ils  font  pafles  ,  laiflez-les  refroidir. 

Foncez  votre  tourte  de  pâte  fine  ,  garniflez-la 
de  morilles  ,  trufes  ,  lard  pilé  avec  vos  lapins  ; 
reconvre-z-la  de  même  pâte  ,  faites  cuire  une 
heure  &  demie ,  &  quand  elle  eft  cuite  à  moi¬ 
tié  ,  mettez -y  la  fauffe  où  vous_les  avez  pafles  , 
&  un  jus  d’orange  en  fervanu 

Autre  Tourte  de  Lapins  ou  Lapreaux.  _ 
Choififlez  des  lapins  on  des  lapreaux  qui  aient 
du  fumet ,  gardez-en  le  foie  ,  coupez-le  par 
tnorceaux;  foncez  d’une  pâte  fine  votre  tour¬ 
tière  ,  mettez-y  au  fond  du  lard  râpé,  fel  , 
poivre ,  mufeade ,  un  peu  de  bafîlic  ;  arrange*- 
Xiv 
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eniùite  vos  morceaux  de  lapins'  avec  mênti 
aifaifonnement  deH'us,que  deffous,  mettez-y  un- 
oignon  piqué  de  clous  ou  bien  on  bouquet  ;  met- 
.tez  par  deflui  des  tranches  de  veau  ,  bardes  de 
lard  râpé  &  Un  morceau  de  beurre  ;  couvrez 
d’une  aDaifle  de  même  pâte,  &  mettez  cuite 
fous  un  couvercle  ou  bien  au  four  pendant  troig 
heures. 

Quand  elle  eft  cuite ,  découvrez-la ,  ôtez-en 
les  tranches  de  veau  &  les  bardes  de  lard  ,  dé- 
graiffez-la  bien  &  y  jettez  un  coulis  de  foies  de 
lapins.  (Voyez  ci-delTus  à  l’article  Lapins  en 
cajjerole  ,  Iz  mzniete  de  le 'faire  ,  )  &  fèrvez 
chaudement. 

Il  y  en  a  qui  y  mettent  des  champignons  St 
des  trufes,  cela  dépend  de  la  fantailîe. 

Pâté  chaud  de  Lapins, 

Prenez  des  lapins  qui  aient  un  bon  fumet; 
gardez-en  les  foies ,  coupez-en  la  tête  &  le  bout 
des  cuiffes  ;piquez-lesde  gros  lard  ,  aflaifonnez 
delèl ,  poivre  ,  periîl  ,  ciboules,  fines  herbes  , 

.  fines  «)ices  ;  dreflez  votre  pâté  à  l’ordinaire  , 
garniflez-en  le  fond  de  lard  râpé  avec  Tel  , 
poivre,  fines  herbes  ,  fines  épices  ;  arrangez-y 
vos  lapins  coupés  par  moitié  ;  aflaifonnez  dei- 
fus  comme  deffous  ,  ajoutez-y  un  bouquet  ; 
couvrez  de  tranches'  de  veau  &  bardes  de  lard 
&  d’un  peu  de  lard  râpé;  mettez  l’autre abaiffe, 
dorez  d’œufs ,  &  mettez  cuire  au  four. 

Coupez  par  tranches  une  livre  de  rouelle  jfe 
veau  &  un  morceau  de  jambon  ,  garniffez-en  le 
fond  d’une  calîerole  pour  faire  un  coulis  ,mettez- 
y  quelques  oignons  &  carotes ,  &  vos  foies 
de  lapins  deffus  ;  couvrez  la  cafferole  ,  &  laif-' 
fez  filer.  Quand  vos  foies  ont  fenti  la  chaleur  , 
tirez-les  ,  pilez-les  enfuite  dans  le  mortier,; 
pouffez  enfuite  votre  coulis  fiir  le  fourneau 
^  quand  il  efi  attache  comme  un  jus  de  yeau, 


LAP.  t,AP. 

jettei-y,  un  péu  de  lard  fondü‘&  une  pincée  dis 
■  farine  ;  remuez  ,  mouillez  de  jus  ,  aflailbnnez: 
d’un 'peu  de  fines  herbes ,  d’une  ciboule  entière  , 
d’un  peu  de.  perfii ,  deux  ou  trois  clous  ,  autant 
de  champignons  ,  &  autant  de  trufes  ;  mettez-»/ 
deux  ou  trois  petites  croûtes  de  pain ,  Se.  laifiez 
mitonner  une  demi-heure  ;  retirez  ,  enfiiitc  les 
tranches  de  Teau  de  la  caflerole  ,  délayez -y  vos 
foies  pilés ,  paffez  le  coulis  à  l’étamine  ,  &  le 
Tuidez  dans  une  cafferole  pour  le  conferver 
ehaudement  fans  le  faire  boüilHr. 

Vorre  pâté  étant  cuis ,  ouvrez-le  ,  ôtez-en 
les  tranches  de  veau,  dégraiffez-le  bien  ;  drejp- 
fèz-le  proprement  dans  un  plat,  jettez  dedans 
votre  couüs  ,  &  feryez  chaudement  pour  En- 

Pâté  de  Laftn  frotd. 

Votre  lapim  proprement  habillé  ,  caflez-Iuî 
les  os  ,  piquez-ls  de  gros  lard  &  de  jambon  ,  aP 
failbnnez  de  fines  herbes  ,  perfii ,  ciboules  & 
épices  ;  rangez-le  lur  une  abaife  de  pâte  or¬ 
dinaire  avec  laurier,  beurre  frais ,  bardes  de  lard 
&  lard  pilé  aflaifonné  de  fel,  poivre  ,  fines  herbes, 
fines  épices  ;  couvrez  &  façonnez  votre  pâté  & 
faites  cuire. 

Les  pâtés. de  Dindons,  de  Canards  ,  Perdrix  , 
ïailàns ,  Beccafles,  Poulardes,  Oi&ns ,  Sarcelles 
&  autres ,  le  font  de  la  même  maniéré  que  lés 
pâtés  de  Lapin. 

%ttre  pâté  de  Lapin  frojd. 

Votre  lapin  proprement  habillé ,  piquez-le  de 

fros  lard  &  de  jambon  aflailbnné  de  lel ,  poivre  , 
nés  herbes,  fines  épices  ,  perfii  6c  ciboules  hâ- 
,  chées. 

Pilez  les  foies  avec  une  trufe  verte  hachée  & 
du  lard  râpé  ;  afiailbnnez-les  d’un  peu  de  fel  & 
de  poivre  ,  farcifl'ez-en  le  corps  de. votre  lapin; 
feiies  une  abaiffe  de  pâte  commune ,  (  voyez  an 
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mot  Pafe,  la  maniéré  de  la  faire  ;  )  faites  nii 
lit  de  lard  pilé  avec  fel,  poivre, fines  herbes, 
fines  épices  &  une  feuille  de  laurier  ;  arrangez 
defius  votre  lapin  avec  des  trufes  vertes  pelées  ; 
mettez  même  affaifonnement  deffus  que  deffons, 
ajoutez  du  lard  pilé  »  un  morceau  de  beurre 
frais ,  garniflez-bien  de  bardes  de  lard  ;  couvrez 
d’une  abaiffe  de  même  pâte  ,  frotez  d’œufs  & 
faites  cuire  au  four  l’efpace  de  qua^tre  heures 
plus  ou  moins  fiiivant  le  degré  de  chaleur. 

Faites  un  trou  au  milieu  de  peur  qu’il  ne  creve; 
quand  il  efi  ctiit ,  tirez-le ,  bouchez  le  trou  & 
le  laiflez  refroidir^  Quand  il  eft  froid ,  ôtez  le 
papier  de  deflbus ,  ouvrez  le ,  mettez  une  fçr- 
viette  blanche  fiir  un  plat  de  la  grande.ur  de 
votre  pâté  ,  mettez  le  pâté  deffus- ,  Sc  ferrez  pour 
Entremets. 

Les  pâtés  de  Faifàns ,  de  Beecaffesj  de  Din¬ 
dons  &  de  Perdrix  froids  ,  fe  font  de  la  même 
maniéré  que  les  pâtés  de  Lapins  froids. 

Boudin  de  Lafin. 

Faites  bouillir  trois  demi-fetiers  de  lait  avec 
trois  oignons  coupés  en  tranches  ,  de  h.  co¬ 
riandre  ,  du  perfîl ,  une  ciboule  entière,  du  thin, 
du  laurier ,  du  bafilic  ;  faites  réduire  ce  lait  à  un 
tiers.  Quand  il  eft  réduit,  paffez-le  au  tamis, 
mettez  dedans  plufieurs  foies  de  lapins  hachés, 
une  demi -livre  ,de  panne  coupée  en  petits  quaf- 
rés  ,  un  peu  'de  fel  &  fines  épices;  mêlez- y  dhc 
jaunes  d’œufs  ;  faites  chauffer  le  tout  fiir  un  pe^ 
rit  feu  en  le  remuant  toujours.  Quand  tout  eft 
bien  mêlé  &  point  trop  chaud  ,  entonnez  ce 
boudin  dans  des  boyaux  de  cochon  d’environ’ 
huit  pouces  de  long  ;  ne  les  rempliffez  qu’aux 
deux  tiers  ,  parce  qu’en  cuifànt  ils  renfleront  ft 
feroient  crever  votre  boudin. 

Quand  vos  boudins  feront  faits  ,  taettez-lé? 


L  A  P.  L  A  R.  îji 

cuire  dans  de  l’eau  bouillante  pendant  environ 
un  quart  d’heure. 

Pour  connoître  s’ils  font  cuits  ,  piquez-les  nft 
peu  avecune  épingle  ;  s’il  en  fort  de  la  graifle, 
c’eft-une  marque  qu’ils  font  cuits  ;titez-les  alors 
&  les  mettez  dans  l’eau  fraîche  ;  dreflez  après 
fur  un  plat  pcfur  les  faire  griller  quand  vous  en 
aurez  befoin. 

Ces  boudins  fe  fervent  à  fec  pour  Hors- 
d’œuvres.  * 

■  On  a  vu  au  commencement  de  cet  article , 
les  qualités  Sc  les  propriétés  des  lapins  &  des  la- 
preaux ,  confidérés  comme  un  aliment  lîmple  : 
on  a  dit  à  quels  tempéramens  ilfoonvenoit  ou 
non.  Les  différentes  préparations  le  tendent  plus 
ou  moins  falutaire  ,  fuivant  les  différens  degrés 
d’affaifonnemens.  On  ne  fçauroit  preforire  de 
régie  certaine  là-deffus  ;  il  eft  foulement  bo» 
d’obfervcr  que  les  graiffes  &  le  lard  dont  on  l’af- 
fàifonne  ^  ne  fervent  qu’à  le  rendre  plus  in^ 
digefte  &  plus  pefànt ,  &  que  pour  prévenir  cet 
inconvénient,  on  y  prodigue  lefel,  le  poivre, 
ainfi  que  les  autres  affaifonnemens  dont  le  fré¬ 
quent  ufàge  eft  très-préjudiciable  ,  comme  oa 
peut  le  voir  fous  les  articles  particuliers- 

LARD ,  Lardum  ou  Larîdum.  On  peut  dire 
en  général  que  le  lard  ell  très-mal-fain  ,  fûrtout 
pour  ceux  qui  ne  font  point  d’exercice  violent. 
A  ParticlePorc,  nous  avons  dit  que  la  chair  de 
cet  Animal  étoit  un  aliment  mal-faifànt  ;  on 
peut  ajouter  que  lorfque  le  fêl  l’a  endurcie  ,  & 
qu’elle  a  été  léchée  à  la  fumée  ,  elle  n’en  eft  que 
plus  indigefte ,  &  confequemment  capable  de 
caufer  des  obftruûians. 

D’ailleurs  la  graiflè  du  lard  devenant  ordinai¬ 
rement  rance  &  acrimonieufo ,  elle  ne  peut  pro¬ 
duire  que  de  mauvais  effets  fur  l’eftomaCj^ 
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Quelquefois  excorier  la  bouche  &  le  golîef,  ■ 
Voyez  l’article  Cochon. 

Le  lard  des  cochons  nourris  de  gland  eft  plus 
ferme  que  le  lard  de  ceux  qui  ne  mangent  que  du 
fon. 

On  appelle  petit  lard  un  morceau  de  cochon 
où  il  y  a  un  peu  de  chair  qui  tient  au  lard  ^ 
qu’on  met  au  pot. 

On  appelle  flèche  de  lard  cette  grailTe  qu’oti 
ïevetoutle.long  d’un  des  côtés  d’un  porc,  qu’oii 
lâle  &  qu’on  garde  long-tims. 

On  tire  du  gros  lard  des  lardons  pour  piqüer 
les  viandes. 

Maniéré  défaire  le  lard. 

Prenez  le  lard  de  deffus  le  cochon ,  ne  laiffei 
'de  chair  que  le  moins  que  vous  pouvez  ;  arran- 
gex-le  fur  des  planches  dans  la  Cave ,  &  mettez 
une  livre  de  fel  fur  dix  livres  de  lard  ;  après 
l’avoir  froté  de  fel  partout ,  mettez-le  l’un  ïùr 
l’autre ,  chair  contre  chair  ;  mettez  des  pierr« 
fur  le  lard  &  des  pierres  fur  les  pîanshes’pourlè 
charger,  a£n  que  le  lard  en  foit  plus  ferme;  laif- 
fez-le  au  moins  quinze'  jours  dans  le  fel ,  &  le 
fufpendez  enfuite.dans  un  endroit  fec  pour  Id.  , 
faire  fécher.  - 

On  fait  des  pois  &  des  omelettes  au  lard.  Voyez, 
les  articles  Poix  &  Omelette. 

Le  lard  fe  mange  aufli  en  griblettes  :  pour 
cela  on  le  fait  frite  tout  feul  dans  une  cafferold  , 
ou  dans  une  terrine. 

LARDER  ,  Larido  canfgere.  Terme  de  cui^  , 
fine  ,  paffer  des  lardons  à  travers  une  viande  avec  1 
une  lardoire.  ■  '  ; 

P our  larder  proprement  une  viande  ,  il 
que  les  lardons  foient  gros  comme  la  moitié  du/ 1; 
petit  doigt  &  bien  aflailbnnés  de  lèl  &  de  poivrey-'-: 
puis  avec  une,  greffe  lardoire  on  les  paffe  à  tra*r 
?rers  cette  viande.  ■ 
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On  larde  le  bœuf  pour  le  mettre  à  la  mode 
&  à  la  roiale,  (  Voyez  au  mot  Bteuf ,  l’article 
Sauf  à  la  mode.  ) 

On  larde  aulfl  les  langues  fourées  &  les 
viandes  qu’on  pnet  en  pâte.  » 

Pour  la  volaille  &  autre ,  on  dit  piquer  Sc 
non  pas  larder. 

*  LARDQIRE.  Petit  înllrument,  en  forme 
d’aiguille  qui  fert  à  larder.  Il  eft  pointu  pat 
un  bout  &  ouvert  par  l’autre  pour  y  inférer  le 
lardon  ;  il  y  en  a  de  cuivre  &  de  bois ,  &  de 
différente  grandeur. 

'  LARDON.  Petit  morceau  de  lard  dont  on 
garnit  la  chair  avec  une  lardoire ,  Ibit  qu’o'n  la 
veuille  rôtir ,  foit  qu’on  la  veiiille  cuire  d’une 
autre  façon.  11  y  a  de,  gros  &  de  petits  lardons  ; 
ceux-ci  s’employent  pour  les  viandes  rôties,  Sc 
les  autres  pour  le  boeuf  à  la  mode  ,  &  autres  ap¬ 
prêts  où  il  faut  que  les  viandes  foient  lardées 
pour  avoir  plus  de  goût ,  comme  les  pâtés  8c 
les  daubes,  . 

LAURIER  ,  Lijurar.  Le  laurier  franc  dont  on 
parle  ici,  eft  un  arbre  dont  la  tige  qui  eft  unie 
&  fans  nœuds  ,  s’élève  â  une  hauteur  médiocre 
dans  les  pays  tempérés.  Ses  feuilles  font  un  peu 
longues  ,  larges  de  deux  doigts,  tou  jours  vertes,' 
attachées  par  des  queues  courtes  ,  d’un  goût 
âcre  ,  aromatique  &  un  peu  amer. 

On  les  employé  dans  les  lauftes  pour  en  re-« 
lever  le  goût ,  «  pour  le  jambon, 

LAYE  ,  Sut  nemoris  ciiltrix.  Femelle  du  (an- 
glier.  Elle  s’apprête  de  même  que  le  (ànglier; 
Voyez  cet  article, 

LECHEFRITE,  Ufienlïlc  de  cuiftne  long  & 
plat  qui  a  deux  petites  gouttières  aux  deux  bouts, 
qu’on  met  fous  la  broche  pour  recevoir  la 
graiffe  des  viandes  qu’on  y  rôti  ;  il  y  en  ^  df| 
grandes  de  petite?. 
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LEGUME,  Legumen.  On  entend ^zrîégumet 
les  grains  qui  viennent  en  poulies  &  qu’on  cueille 
avec  la  main ,  à  la  différence  des  blés ,  des 
avoines  &  de  plufieurs  autres  qui  Ce  fcient  ou  . 
fe  fauchent.  C’eft  là  le  vrai  lêns  de  légumes  ; 
ainfinous  ne  mettroifi  point  au  rang  des  légumes  ; 
le  millet ,  l'orge ,  le  gruau  ,  le  ris ,  comme 
font  quelques-uns  ,  &  nous  n’entendons  par-là  . 
que  les  pois ,  les  fèves ,  les  lentilles  &  les  hari¬ 
cots  ,  qui  font  des  légumes  proprement  dits. 

C’eû  quelque  choie  de  fingulier  que  les  éloges 
que  quelques  auteurs  ont  donné  aux  légumes , 
pour  élever  ces  alimens  au-deffus  de  la  viande; 

Sc  les  propofer  comme  la  nourriture  la  plus  con¬ 
venable  à  l’homme  :  mais  à  confulter  l’expé¬ 
rience,  on  trouve  que  cet  aliment  eft  lî  pélàntfiÇ  ' 
fî  indigelîe ,  qu’il  ne  convient  qu’aux  eftomacs  , 
les  plus  vigoureux ,  &  qu’il  n’y  a  güeres  que  les 
ouvriers  &  les  gens  de  la  campagne  accoutumés 
à  une  vie  laborieufe  &  pénible  qui  en  puiffent 
impunément  faire  leur  nourriture  ordinaire.  On  . 
en  fera  pleinement  convaincu  en  éxaminant  les 
qualités  de  chaque  légume  en  particulier. 

Ainfi  les  perfonnes  délicates  ne  doivent  en 
manger  que  très-peu  ou  point  du  tout  ;  &  Hi». 
pocrate  remarque  que  de  quelque  maniéré  qu’on 
les  mange  ,  foit  frits  ,  foit  boiiiilis  ,  foit  verds  » 
foit  dans  leur  maturité ,  ils  font  toujours  fla-. 
tueux ,  à  moins  que  pour  en  corriger  la  mau- 
vaife  qualité  ,  on  n’en  ufe  avec  d’autres  ali¬ 
mens  ;  ce  qui  fait  dire  à  un  favant  moderne  que 
les  légumes,  tels  que  les  pois,  les  lentilles : 
les  fèves ,  les  haricots  ,  &c.  ne  peuvent  con¬ 
venir  qu’à  ceux  qui  ont  le  ventre  trop  abattu, 

Sanâorius  remarque  auffi  que  l’umge  de  ces 
fortes  d  alimens  empêche  la  ttanfpiration  ;  & 
cela  feul  doit  faire  redouter  les  légumes  à  tous 
ceux  qui  ne  font  pas  d’une  forte  complexion 
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^uî  mènent  u;îe  vie  fédentaire. 

LENTILLE  ,  Lens  ou  Lemicula  ,  forte  de 
lé^me. .  Les  lentilles  font  de  petites  lèmerices 
rondes  &  plates ,  convexes  au  milieu  ,  minces 
vers  les  bords ,  dures ,  llffes  ,  les  unes  blanches, 
les  autres  jaunes ,  les  autres  rougeâtres  ,  les  au¬ 
tres  noirâtres.  Elles  viennent  dans  de  petites 
gouffes  portées  par  une  plante  haute  d’environ 
un  pied  ou  un’  pied  &  demi ,  dont  les  feuilles 
reflemblent  affez  à  celles  de  la  velce  ,  excepté 
qu’elles  font  plus  petites.  Ces  (èmences  font 
de  deux  elpeces  ;  la  première  efi  deux  fois  plus 
petite  que  l’autre ,  &  la  plante  où  elle  vient  eft 
auffi  moins  belle  &  moins  grande  que  celle  de 
la  fécondé.  La  fleur  outre  cela  en  eft  blanchâtre, 
au  lieu  que  celle  de  la  fécondé  eft  tout- à-fait 
blanche. 

Les  lentilles ,  Ibit  de  la  grande ,  foit  de  la 
petite  efpece,  font  fort  d’ufàge  parmi  les  alimens; 
cependant  elles  font  de  difficile  digeftion  ;  elles 
incommodent  l’eftomac  ,  elles  caufent  des  fla¬ 
tulences  ,  tant  dans  le  vifcere  que  dans  les  in-, 
teftins. 

Elles  paffent  pour  engendres  un  (àng  épais  & 
chargé  de  parties  terreflres  &  de  bile  noire. 

Elles  renferment  un  fel  âcre  abondant ,  beau¬ 
coup  de  parties  terreftres  &  peu  de  parties  (ùl- 
ftireufes  ;  &  de-là  il  eft  aifé  de  juger  de  leurs 
tnauvailès  qualités. 

Elles  appefantilfent  la  tête  &  les  yeux,  cfl 
qui  les  rend  très-dangereufes  aux  gens  de  lettres. 
Elles  produifent  outre  cela  un  fûc  atrabilaire  , 
d’où  peuvent  naître  quelquefois  des  cancers  & 
plufieurs  autres  maladies  de  cettè  nature. 

A-  la  vérité  la  décoâion  de*  lentilles  lâche  le 
ventre  ,  parce  que  l’eau  dilTout  le  lèl  effentiel  de 
Ce  légume,  qui  eft  très-propre  à  produire  cet 
«ffet  ;  mais  l’eau  ne  fe  charge  point  des  parties 
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terreftres  dps  lentilles ,  qui  les  rendent  aflringèS- 
tes  ;  ainfi  la  décoâion  de  lentilles  ,  &  les  lentil-r 
les  en  fubflance  ont  des  qualités  bien  différentes.-; 

Les  lentilles  deviennent  quelquefois  extrême--, 
ment  dures ,  &  on  en  trouve  qui  font  prefque. 
pétrifiées  ;  ce  qui  marque  ,  dit  Simon  Pauli 
que  ce  légume  abonde  en  fel  fixe  ,  &  ne  peut, 
être  par  conféquent  une  nourriture'  favorable  à; 
la  fanté.  Cet  habite  ivlédecjn  ajoute  qu’il  faut, 
abfolument  foufcrire  à  l’arfêt  de  ceux  qui  coiir. 
damnent  les  lentilles  à  ne  jamais  paroîfre  fur  le», 
tables,  _  .  t 

Quelque  mal  fain  quefoit  ce  légume,  l’expé-' 
TÎence  a  appris  qu’on  peut  les-rendre  mpins  njaU . . 
fains  en  y  mêlant  de  lapoirée.;  la  railbn  de  cela 
eft  que  le  fuc  depoirée  renférme  un  fel  nitrems;; 
qui  lâche  le  ventre  &  qui  prévient  par  -  là  une 
partie  des  mauvais  effets  que  la  fùbftancç  trop- 
terreftre  de  la  lentille  pourrait  caufey. 

Un  ancien  Médecin  a  dit  que  la  nature  lêm*. ,, 
bloit  avoir  mis  dans  les  lentilles  tout  ce  qu’ella  . 
avoit  de  plus  mauvais ,  &  que  ce  légume  étpit  ■ 
tel  ,  qu’on  ne  pouvoit  le  corriger  entièrement 
de  quelque  maniéré  qu’on  l’apprêtât;  &  cette, 
opinion  avoit  tellement  prévalu  chez  les  anciens,  , 
qu’ils  diibient  qu’il  ne  falloit  pas  moins  que  la- 
prudence  d’un  fage  pour  l’apprêter  :  de  -  là  le. 
proverbe  parmi  eux  ,  que  lè  fage  réiiffiffoit-  à 
tout ,  jufques  même  à  apprêter  des  lentilles.  ^ 
On  peut  conclure  de  tout  cela  ,  que  les  len*, 
tilles  ne  conviennent  qu’aux  bons  eftomacs  ,  &. 
même  qu’avec  cet  avantage  pn  doit  en  ufer  ra» 
rement  &  fobrement ,  &  ^ue  les  perfonnes  dé¬ 
licates  &  mélancoliques  doivent  abfolmneut  s’w' 
interdire  l’ufage,  /, 

Maniéré  d'ap fréter'  les  Lentilles. 
Choififfez  les  lentilles  ordinaires  bien  nourries  J 
Jarges ,  d’un  beau  blond,  &  qui  lè  cuiftnt 

pea 
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J»eB  de  tems  ;  après  les  avoir  lavées  &  épluchées, 
faites-Ies  cuire  datif  de  l’eau ,  &  les  fricaffez  coru^ 
me  les  haricots  blancs. 

On  Ce  ferc  des  petites  lentilles  ou  lentilles  à 
îa  Reine  pour  faire  des  coulis ,  parce  que  la 
couleur  en  eft  plus  belle. 

Coulis  de  Lentilles. 

.  Après  avoir  bien  lavé  &  épluché  vos  lentilles, 
faites-les  cuire  avec  bon  boiiillon  gras  ou  mai¬ 
gre  ,  fuivant  i’ulage  que  vous  en  voulez,  faire  ; 
.quand  elles  font  cuites,  paffez-les  à  l’étanrine  en 
les  mouillant  de  leur  boiiillon  ;  affaifonnez  ce 
coulis  de  bon  goût,  &  vous  en  fervez  pour  ce  que 
jrou»  jugerez  a  propos ,  foit  potage  ou  terrine. 

Autre  coulis  de  Lentilles. 

Prenez  des  croûtons  de  pain ,  carotes ,  panais, 
facines  de  perlîl ,  oignons  coupés  -par  tranches  , 
palTés  à  l’huile  ou  au  beurre  bien  chaud.  Si  C’eft 
en  gras  ,  vous  y  mettez  du  lard  bien  roux  ,  & 
.yoys.y  jettez  vos  racines  &  vos  croûtes  de  pain. 
Faites  rilToler  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  fe  faffe  un 
gratin  bien  roux  ;  mettez-y  des  lentilles  cuites 
&  un  peu  de  boiiillon ,  &  alfaifonnez  de  bon 
goût  ;  ajoutez  un  morceau  de  citron  ,  &  après 
.  quatre  ou  cinq  boiiillons  ,  paffez  votre  coulis 
dans  l’étamine. 

.  Ce  coulis  vous  lert  pour  les  potages  de  lentil- 
.ïes ,  pour  les  potages  aux  croûtes  farcies  de  len- 
Olles  ,  aux  croûtes  farcies  de  brochet  aux  len- 
dlles  &  pour  beaucoup  d’autres  ,  Comme  de 
iples-, '  de  vives,  de  carpes  r  en  gras,  pouf 
.  des  potages  de  pigeons  ,  de  canards  ,  de  per¬ 
drix  ,  &c. 

^utre  coulis  de  Lentilles  en  maigre. 

Mettez  un  peu  de  beurre  dans  une  caflérole  , 
tin  oignon  coupé  par  tranches  ,  une  carote  ,  un 
panais  ,  &  faites  rouflfir  fut  un  fçurneau.  Quand 
cela  eli  un  peu  roux ,  taottillez-  d’un  bouillqn 
Tmt  U.  V 
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ie  poiflbn ,  lèlon  la  quantité  que  -vous  vouTést 
faire  de  coulis  ;  alTaifonnez'  de  deux  on  troiji 
clous  d’un  peu  de  bafîlic ,  deper/îl ,  d’une  ci-' 
boule  entière ,  deux  rocamboks ,  quelques  cham¬ 
pignons  &  quelques  croûtes  de  pain  ,  &  laiffeî 
mitonner  le  tout  enfemble;  éCrafez  des  lentilles 
cuites  dans  un  bouillon  de  racines  ;  vuidez-lès 
dans  la  cafferole  on  efi  le  coulis  ,  &  laiffez  mi¬ 
tonner  un  peu  ;  paffez  enfuite  ce  coulis  à  l’éta^ 
mine  pour  vous  en  lèrvir. 

Potage  de  Lennlles  en  matgre. 

Mettez  cuire  des  lentilles  avec  un  boiiilîon  de 
racines  j  faites  un  coulis  comme  on  vient  de  le 
dire.  Quand  il  eft  paffé  à  l’étamine  ,  meitez-y 
une  cuillerée  de  lentilles  entières  ;  mitonnez 
des  croûtes  de  bouillon  de  poilTon  ;  mettez*  un 
petit  pain  farci  au  milieu  ,-  jettez  le  coulis  de 
lentilles  fiir  votre  potage  &  le  fervez  chaude-  . 
ment. 

LEV'AIN  ,  Fermentum.  Morceau  de  pâte  ai¬ 
grie  ou  imbibée  de  quelque  acide  qui  fait  lever > 
enfler  &  fermenter  l’autre  pâte  avec  laquelle  o»- 
le  mêle,  l.e  pain  ordinaire  eft  fait  avec  du  le¬ 
vain;  c’efl  ce  qui  le  rend  plus  leger.  (Voyêz- 
l’article  Pain,  )  Il  faut  toujours  tenir  le  levara 
chaudement,  &  principalement  en  hiver. 

LEVRAUT  ,  Lefufeulus.  C’efl:  le  petit  d’up 
lievre.  Pour  fes  propriétés  &  pour  fès  apprêts’, 
voyez  l’article  Lievre.  Les  meilleurs  levrauts 
font  ceux  quinaiflent  en  Janvier.  Pour  s’aflùrer 
de  la  jeuneffe  d’un  Iwraut  de  trois  quarts ,  ou 
qui  eft  parvenu  à  là  grandeur  naturelle ,  il  font 
lui  prendre  les  oreifles  &  les  écarter  Tune  Je 
l’autre.  Si  la  peau  lè  rèlâche ,  c’eft  ligne  qù’3 
eft  jeune  ;  mais  lî  elle  tient  ferme ,  c’eft  figo® 
qu’il  eft  dur  &  qu’il  n’eft  plus  levraut.  \  '  '  ' 

^  LIAISON ,  Lentor,  Ce  dit  en  cuifîne  des  laiJfe 
épaiffes  ou  liées  par  le  moyen  de  la  farine  fth®» 
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lies  jaunes  d’œufs  ou  des  coulis. 

LIEVRE  ,  Lepus.  Animal  à  quatre  pieds  affez 
connu.  11  eft  lâche  &  timide  ;  il  a  l’oreille  fi 
fine  ,  qu’il  entend  le  moindre  bruit  qu’on  fait 
autour  de  lui.  Quelques  -  uns  ont  cru  que  le 
lievre  étoit  hermafroidite  ,  mais  pour  peu  qu’on 
l’éxamine ,  on  dillinguera  aifément  le  mâle  d’a¬ 
vec  la  femelle. 

Les  lievres  différent  beaucoup  par  rapport  à 
leur  couleur.  Il  y  en  a  de  blewx  ,  d’autres  bruns, 
d’autres  d’un  jaune  doré.  Dans  les  païs  froids  & 
feptentrionnaux  il  y  en  a  beaucoup  de  blancs. 
On  en  auffi  quelques-uns  de  femblables  en 
France. 

Les  lievres  différent  encore  par  rapport  aux. 
Beux  où  ils  vivent.  Les  uns  habitent  les  mon¬ 
tagnes  ,  les  autres  les  plaines ,  les  autres  les- 
lieux  humides  &  marécageux.  Dans  cer¬ 
tains  endroits  ils  font  plus  gros  ,  plus  grand»: 
&plus  gras,  félon  qu’ils  trouvent  plus  ou  moinsp 
de  nourriture.  Enfin  l’on  voit  quelquefois  des 
lievres  cornus ,  mais  ils  ne  font  pas  communs,-- 

On  doit  choifîr  le  lievre  affez  Jeune,  tendre,.- 
gras,  bien  nourri  ,  &  qui  ait  été  fortenient cou¬ 
ru  à  la  chaffe.  Il  nourrit  médiocrement  ,  & 
procluit  un  affez  bon  fuc.  Il  contient  en  toutes-' 
fes  parties  beaucoup  d’huile  ,  dé  fel  Volatil  Sc¬ 
ie  terre. 

Quoique  la  chair  du  lievre  foit  d’une  faveur 
affez  agréable ,  ce  n’efl  pas  toujours  un  aliment 
fort  convenable  pour  la  ftnté  ,  principalement 
quand  cet  animal  eft  un  peu  trop  vieux  ,  parce’ 
que  comme  il  eft  d’un  tempérament  fée  &  mé¬ 
lancolique  ,  plus  il  eft  avancé  en  âge  ,  &  plu»' 
.là  chair  eft  compaéfe  &  difficile  à  digérer  &  pro¬ 
pre  à  éaufer  dès  humeurs  groffieres  &  mélanco¬ 
liques. 

Il  eft  donc  à  propos  de  choifîr  le  lievre  affe*. 

Yij 
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jeune ,  parce  que  fa  chair  eft  pour-Iors  plus  fiaa, 
jiiide ,  plus  tendre  &  plus  agréable  au  goût.  Oa 
éftime  affez  les  lievres  jufqu’à  fîx,  fept,  ou  tout? 
au  plus  jufqu’à  huit  mois  ^  mais  quand  ils  ont  uw  ' 
an,  on  en  fait  beaucoup  moins  de  cas. 

,  Il  y  a  des  gens  qui  les  aiment  quand  ils  vien-^ 
nent  de  fortir  tout  nouvellement  du  ventre  de 
la  mere  ;  mais  ils  font  alors  trop  vifqueux.  .  . 

Les  lievres  qui  habitent  dans  les  lieux  humi-- 
■des  ne  font  pas  à  beaucoup  près  fi  bons  à  man¬ 
ger  que  ceux  qui  vivent  dans  les  plaines  &  dans 
les  montagnes  ,  parce  que  ces  derniers  fe  nour-s 
riffent  d’herbes  aromatiques  ,  qui  relient  leuf 
chair  d’un  goût  plus  exquis  &  plus  re^é. 

Il  faut  encore  remarquer  que  le  lievre  elï 
meilleur  en  hiver  qu’en  été  ,  parce  que  le  froidi 
mortifie  &  attendrit  là  chair ,  qui  eft  naturellfrr.. 
ment  un  peu  dure  &  compafte. 

Le  lievre  convient  principalement  en  hivef 
aux  jeunes  gens  fanguins ,  aux-  perfonnes  gtaf-v, 
fes  ;  mats  les  mélancoliques  &  ceux-  qui  abofir- 
dent  en  humeurs  terreftres  doivent  s’en  abôenif , 
ou  en  ufer  modérément.  ^ 

Lievres  &  Levraux  rosis.. 

Dépoiüllez-les  St  les-  évehtrez  ;  frotez-les  de; 
leur  faag  ;  faites-les  refaire  fur  la  braife  ;  étanê 
refaits,  piquez-les  de  menu  lard  ,  &  les  mettez 
^  la  broche  ;  étant  cuits ,  tirez-les  &  les  fervez , 
chaudement  à  la  fauffe  douce  ,  avec  fucre  &.  ea- 
nelle.  On  la  fait  bouillir  ;  il  "faut  qu’elle  (bit 
comme  un  fyrop  un  peu  clair ,  ou  autrement, 
avec  une  fauffe  qui  fe  fait  en  mettant  du  vinaigru 
toiiillir  avec  du  fel ,  poivre  &  un  oignon  piqué 
t.e  clous. 

LstpreMtx  à  la  Saingarsiz. 

Piquez -les  proprement  &  les  feites  rétir  ;  ayez 
enfuite  des  tranches  de  jambon  battues  ;  paffez- 
les  'met  un  peu  de  lard  &  de  farine ,  un  bour 
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de  fines  herbes  ,  &  de  bon  jus  qui  ne  toit 
pas  fâlé.  Faites  cuire  le  tout  enlèmble  ;  metter- 
yun  filet  de  vinaigre;  liez  cette  fauffe  avec  un 
peu  de  Coulis  de  pain  ;  coupez  les  lapreaux  en 
quatre  ;  drefiez-les  dans  un  plat  ou  afliette  ;  jet¬ 
iez  la  fauffe  deffus  avec  les  tranches  de  jamborf, 
&  lèrvez  chaudement  après  avoir  dégraiffé  la 
fauffe, 

'  lAevre  à  la  Eoufgeoljè, 

.  Prenez  UH  lievre,  dont  vous  coupez  les  mem¬ 
bres  ;  mettez  le  làng  à  part  ;  bardez  la  Tnande 
afvec  du  gros  lard  ;  faites- le  cuite  avec  du  bouil¬ 
lon  ,  une  chopine  de  vin  blanc  ,  un  bouquet  de 
perlîl ,  ciboules ,  ail ,  clous  de  girofle  ,  muf- 
cade,  thin,  laurier,  bafilic,  fél,gros  poivrej 
feites  cuire  à  petit  feu  ;  prenez  le  foie  du  lievre^ 

'  pilez- le  très-fin  ;  paffez-le  au  tamis  avec  une 
'goutte  de  bouillon  ;  mettez  enfuite  ce  petit 
coulis  avec  le  fang  du  lievre-  Quand  ce  ragoût 
eff  cuit  à  propos  ,  &  la  fauffe  rout-à-fait  rédui¬ 
te  ,  mettez-y  le  làng  &  le  foie  paffés  ;  faites 
lier  la  lânffe  ,  fans  qu’elle  bouille  ;  ajoutez-y  u» 
peu  de  câpres  fines  entières  &  fervez. 

jiutre  Ragoût. 

Prenez  un  ou  plufîa|(rs  levraut ,  dépecez-Ies 
nar  quartiers  ;  piquez-Ies  de  gros  lardons  affai- 
ïonnés  ;  paffez-les'  à  la  cafferole  avec  lard  fondu 
&  farine  ;  mettez-y  du  bouillon ,  un  verre  de 
vin  blanc ,  fel ,  poivre  &  bouquet  de  fines  her¬ 
bes  ;  laiffez  le  tout  cuire  à  propos.  Quand  vous 
verrez  que  la  fauffe  fera  allez  liée  ,  fervez  cee 
levraux  au  jus  d’orange. 

Levraut  à  la  Suijfe. 

,  Mettez-les  par  quartiers  &  les  lardez  de  gros- 
lard  ;  faites-les  cuire  avec  du  bouillon  ;  affai- 
fonnez  de  fel ,  poivre  ,  clous  &  un  peu  de  vin'; 
étant  cuits  ,  paffez  le  foie  &  le  failg  par  la  caP» 
{erole  arec  un  peu  de  farine  ^  &  mêlez  le  tout 
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enferable  avec  un  filet  de  vinaigre  ,  olive»  deè 
offées  &  câpres ,  &  fervcz  chaudement.  J 
Ltevre  en  civet. 

Coupez- le  par  membres  ,  gardèz-en  le  lang: 
s’il  y  en  a  ;  faites-le  cuire  dans  une  cafférole- 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  bienf 
garni  ;  pa(re24e  fur  le  feu  ,  mettez-y  une  bonne'  f 
pincée  de  farine  ,&  moüillez  avec  du  bouillon  j, 
une  chopine  de  vin  blanc  ;  affaifonnez  de  fel  & 
de  poivre.  Quand  il  efl  cuit ,  fi  vous  avez 
fon  fang,  mettez-le  d'edans ,  faites  lier  la  faufilr 
fiir  le  feu,  8e  fervez  .à  courre  faufle; 

Autre  maniéré.. 

Levez  les  cuiffes  entferes  8e  les  épaulesj^ 
mettez  le  relie  par  morceaux  ,  lardez-les  dip 
gros  lard  ,  8c  les  palTez  à  la  poêle  avec  lard  fôs-^ 
du  au  perfîl  ;  enfiiite  faites-le  cuire  avec  boiul^ 
Ion ,  vin  rouge  ,  un  bouquet  de  fines  herbes-^  . 
fel ,  poivre ,  laurier  8e  citron  verd  ;  lailfez  cuire' 
le  tout ,  fHcaflez  le  foie  à  part ,  8e  l’ayant  pilé» 
palTez-le  par  l’étamine  avec ,  farine  frite ,  unpeit 
du  même  boiiillon  ,  &  jus  de  citron  ;  mêlez  le 
tout  ;  étant  cuit  fervez  chaudement. 

Levraut  à  la  daube. 

Mettez-le'  par  quarmrs  8e  le  lardez  de  gïeÿ 
lard  ;  faites-le  cuire  avec  boiiillon ,  fel  ,poiv^- 
clous  de  girofle  Se  un  peu  de  vin  làiflez  mii’- 
tonner  le  tout.  Etant  cuit ,  paflez  le  foie  8e  lè' 
fang  à  la  poêle  avec  un  peu  de  farine  ,  mêlez  le' 
tout  enfemble  avec  un  filet  de  vinaigre  ,  olives  • 
defolTées  8e  câpres ,  puis  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

Levraut  en  filets  à  la  ciboulette. 

Il  feut  prendre  un  ou  deux  Levrauts,  les  bàf|> 
dér  Se  les  faire  cuire  à  la  broche  ;  levez-en  aprè^ 
les  filets  ,  coupez4es  plus  minces  que  voiM' 
pourrez  ,  prenez  de  la  petite  civette ,  haehez-lâ 
menu  j  ayez  une  bonne’ efiènce- de  haut  goût» 
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siettei:  dedans  les  filets  avec  la  civette  -,  dus 
gros  poivre ,  un  jus  de  citron-  ,  8c  les  faite» 
chauffer  lans  qu’ils  boüillent. 

Filets  de  levrauJt  à  la  Czarienne.  Voyez  atc 
Biot  Filttt-, 

Levraux  atrfang. 

Prenez  cinq  pigeons  en  vie  ^  luez-Ies,  met¬ 
tez  le  fang  fur  une  affiette  ,  mettez-y  du  jus  de- 
citron  pendant  qu’il  eft  chaud ,  pour  empcchec 
qii’il  ne  tourne  ;  échaudez  les  pigeons ,  8c,les 
trouflez,  les  pattes  en  dedans  ;  faites-les  blanchir 
St  lespaffez  avec  deux  pains  de  beurre  de  Van- 
vre  ou  autre  en  même  quantité  ;  joignezi^Hp 
■bouquet  y  une  tranche  de  jambon ,  un  ns  de  v®i 
blanchi  ,  des  champignons  ,  trufes;  moüillez: 
avec  un  tseu  de  réduâion  St  de  boiiillon  faites 
cuire  St  iWaifonnez  de  bon  goût.  Quand  il  efli 
cuit,  liez-le  avec  le  là-ng ,  en  le  remuant  fur  le 
feu  pour  empêcher  qu’il  ne  tourne  :  il  ne  faut 
pas  qu’il  bouille.  Laiffez-Ie  refroidir;  prenez  en- 
.  fiiite  un  levraut  8c  le  dépouillez  St  le  vuidez; 
s’il  a  du  làng  dans  le  corps  ,  mcttez-le  avec  ce¬ 
lui  des  pigeons  avant  que  le  ragoût  foit  lié  -i; 
prenez  la  chair  du  levraut  St  la  levez  par  filets  ; 
hachez-la  avec  un  peu  de  jambon  crû  ,  perfil  » 
ciboules,  champignons  ,  ail;  liez  cette  farce 
avec  cinq  jaunes  d’œufs  ,  prenez  prefque  autant 
de  lard  que  vous  avez  de  farce ,  coupez-le 
«n  petits  dés  ,  8c  le  maniez  avec  la  farce 
pour  les  bien  mêler  enfemble  :  que  cette  farce 
foit  de  bon  goût.  Foncez  enfuite  une  ponpeton- 
«ere  de  bardes  de  lard  ,  mettez-y  la  farce  , 
feites^  un  trou  dans  le  ttûUeu  pour  metrre  le 
ragoût  de  pigeon  l’eftomac  en  deffous  ;  recou- 
Trez  le  deffus  avec  là  même  farce  St  des  bardes 
de  lard  ;  mettez  un  couvercle  for  la  poupeton- 
niere  ,  8c  faites  cuire  au  four.  Quand  il  eft  cuit  , 
égouttez-le  de  fa  graiffe  ,  dreffez-le  dans  le  plat 
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que  vous  ^evez  (èrrir,  &  prene2  garde  de  flf  - 
roinpre.  On  fait  un  trou  en  deffus  pour  met«e  ‘ 
ce  qu’on  en  a  ôté,  fans  qu’il  y  paroifîe ,  aifl^ 
gu’une  fauffe  au  vin  de  Champagne,  .  :  .;i 

Terrine  de  Lievre  ou  de  Levraut.  ' 

Dépouillez  UH  lievre  ,  ôtez-en  la  peau  Sf  ‘ 
levez-en  les  filets  ;  piquez-les  d’un  moyen  lard  i 
bien  afiai|bnné  ;  mettez  deux  ou  trois  bardes  d® 
lard  au  fond  d’une  terrine,  quelques  tranches  de 
jambon  ;  atfailbnnez-les  de  fel ,  de  poirre  &  de  ^ 
fines  épices;  arrangez  les  filets  de  lievre  àatis  ' 
^Hrrine ,  &  les  aflaifonnez  deffus.  comme  dé^  ; 
iSR  ;  mettez-y  des  trufes  vertes  &  quelquwj 
champignons  ;  couvrez  ces  filets  de  tranchés ,de  ■ 
bœuf  bien  battues  avec  quelques  bardes  de  ■ 
lard  ;  couvrez  la  terrine  de  fon  couvercle  ,  mew  .  : 
tez-y  de  la  pâte  autour ,  &  la  faites  cuite  feti 
deffus  &  deffous  :  prenez  garde  que  le  feu  fl® 
foit  point  trop  vif.  Le  tout  étant  cuit ,  décpur  '> 
vrez  la  terrine  ,  ôtez  les  tranches  de  bœuf  &  ,dp  , 
lard ,  dégraiffez  la  fauffe  ,  voyez  fi  elle  eft  d’fi|i  J* 
bon  goût  J  jetiez  dedans  une  eflence  dt  jambon  _,j 
la  fervez  chaudement.  ■ 

Tourte  de  filets  de  Lievre  &  Levraut,  ‘>P' 

Votre  lievre  dépouillé,  levez-en  lesfilet^  ,1 
pîquez-les  de  moyen  lard  bien  affaifonnc;  faiiÿ  J 
une  abaiffe  d’une  pâte  brifée,  fonccz-en  une  toufc 
tiere  ;  mettez  au  fond  un  lit  de  lard  râpé  > 
ièl ,  poivre  ,  fines  épices,  tant  foit  peu  de  fines  : 
herbes;  arrangez- y  enfuite  vos  filets ÿ  affaifoflt  , 
nez  deffus  comme  deffous  ;  ajoutez  bardes  df- 
iard  &  un  peu  de  beurre  frais  ;  couvrez  d’ua®  . 
abaiffe  de  même  pâte  ,  faites  une  bordure;  au* 
tour  ;  frotez  d’un  œuf  battu  ,  &  mettez  cuit? 
au  four  ou  (bus  un  couvercle.  Quand  vott? 
Wurw  eô  cuite  ,  dréflez-la  dans  un  plat ,  ôte^ 
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èn  les  bardes  de  lard  ;  dégraiflez-la ,  jettez  de¬ 
dans  une  eflence  de  jambon,-  recouvrez  &  1èr- 
vez  chaudement. 

La  tourte  de  levraut  Ce  fait  de  la  meme  ma-, 
liiere  que  la  précédente. 

Pâté  chaud  de  filets  de  Lîevre, 

Levez  tous  les  "filets  d’un  lievre  ,  paflez-lcs 
Bans  une  caflerole  avec  un  morceau  de  beurre  ; 
perlîl,  ciboules,  une  pointe  d’ail  haché,  des 
champignons  prefque  entiers ,  &  les  lailTez  re¬ 
froidir.  DrelTez  le  pâté  &  le  foncez  de  lard  râ¬ 
pé  ,  les  filets  froids  delTus  avec  fel  &  poivre; 
couvrez  de  bardes  de  lard  &  de  beurre ,  finilTez 
le  çâté  à  l’ordinaire.  Quand  il  eft  cuit  ,  dé- 
graiffez-le^  mettez-y  une  bonne  eflence  avec  le 
jus  de  deu^  oranges ,  &  fervez  chaudement. 

Pâté  de  Levraut  en  fufée. 

DefolTez  votre  levraut ,  levez-en  tous  les  fi¬ 
lets  ,  hachez-les  très -fin  ,  a  joutez-y  perlîl ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  ,  une  pointe  d’ail,  du  lard 
râpé  près  d’une  livre ,  dix  jaunes  d’œufs  ;  pre¬ 
nez  trois  quarterons  de  lard  coupé  en  petits  dés, 
du  jambon  coupé  de  même ,  une  chopine  de 
crémé  Tel,  fines  épices  mêlées  ;  maniez  bien  le 
tout  enfemble,dégraiflez  votre  pâté  ,  mettez  au 
fond  des  bardes  de  lard  ,  la  viandedeflus  ;  cou-r 
vrez  'de  bardes  de  lard  &  d’une  abaifle  de 
même  pâte  &  faites  cuire.  Il  faut  plus  de  tems 
pour  la  cuiflbn  des  pâtés  hachés ,  que  pour  celle 
des  autres. 

Quand  vous  voulez  faire  un  pâté  plus  forti 
TOUS  pouvez  y  ajouter  de  la  rouelle  de  veau. 

Lievre  en  pâté  en  pot. 

Dépouillez  &  vuidez  un  gros  lievre ,  tirez-en 
les  filets  ;  coupez  du  lard  en  lardons  ,  maniez-le 
avec  perfîl ,  ciboules  ,  ail  ,  thin  ,  laurier  ,  ba- 
filic,le-tout  haché  très-fin,  fcl,  fines  épices; 
lardez  tous  les  filets  ,  mettcz-les  dans  une  pe- 
Temelh  Z 
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tite  marmite  avec  un  «îemi-fetîer  d’eau-de-vie  j/' 
un  morceau  de  beurre  ,  fel  ,  fines  épices ,  utt. 
bouquet  de  toute»  fortes  de  '  fines  herbes  ;  , 
couvrez  de  bardes  de  lard,  &  faites  cuire  for  de 
la  cendre  chaude  pendant  quatre  ou  cinq  heures.;  i 
Quand  le  pâté  eft  cuit  comme  il  faut ,  ar¬ 
rangez  dans  une  terrine  tous  les  filets  ;  couvrez-i 
les  de  bardes  de  -lard,  mettez  la  faufle  par-deffus 
qui  doit  être  courte  ;  laiflez  refroidir  &  ferves 
pour  un  plat  d’Entremets.  ’  ;  • 

Pâté  de  Lkvre  à  la  Bourgeotfe.  ;  «  - 
Habillez  votre  lievré,  gardez-en  le  làng  ji^ 
coupez- le  par  membres  ,  lardez -le  par-toùç 
avec  de  gros  lardons ,  affaifonnez  de  fel ,  poivre^  , 
perfîl  &  ciboule ,  ail ,  le  tout  haché  ;  mettez-lç  ' 
enfiiite  dans  une  petite  marmite  avec  un  demi  ^ 
verre  d’eau-de-vie  &  un  morceau  de, beurre. • 
feites-le  cuire  à  petit  feu.  Quand  il  eft  cuit  &  qu’a 
n’.y  a  prefque  plus  de  faufle ,  mettez-y  le  fang 
faites-le  chauffer  fans  bouillir  ;  drefiez-le  dans  - 
un  plat  ou  dans  une  terrine  ;  rapprochez  bien 
tous  les  morceaux  pour  qu’ils  paroiflênt  n’en  fâitôj; 
qu’un,  &fervez  ce  pâté  froid  pour  Entremets.' 
comme  le  précédent. 

Voyez  les  articles  Tourte  &  Pâté  ,  les  effets  ■ 
que  peuvent  produire  les  lievres  accommodél 
de  cette  façon.  ‘  : 

LIMAÇON,  Cochlea.  Animal  enfermé  dans , 
une  coquille  faite  en  forme  de  fpifale.  Il  y  "a' 
les  limaçons  de  jardins  ,  &  les  limaçons  '  dé 
vignes,  les  limaçons  de  mer  &  les  limaçons  de, 
rivières.  Les  Romains  en  compofoient  differej» 
mets  après  les  avoir  nourris  &  engraiffés  d’une'  ^ 
façon  particulière  dans  des  elpeces  de  foute^_  .. 
rains  deftinés  à  cet  ufage.  ' 

On  en  mange  encore  dans  bien  des  endroits»  ;• 
les  Italiens  ,  dit  Henri  Mundius  ,  &  ceux  quî 
entendent  le  mieux  lacuifine  ,  préparent  avec 
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Ëe$  limaçons  ,  du  vin  ,  des  aromates  &  de 
l’huile  ,  un  mets  qui  eft  extrêmement  recherché 
des  petfbnnes  délicates. 

On  préféré  en  France  les  petits  limaçons 
blancs  que  l’on  trouve  dans  les  vignobles  &  dans 
les  pepinieres  aux  autres  ;  on  les  mange  fitrtout 
au  printems  &  durant  le  carême.  Dès -que  les 
vignes  ont  coi^mencé  à  bourgeonner  ,  &  que 
leurs  tendrons  ont  gtoffi  ,  on  ne  s’en  foucié 
plus. 

Voici  la  maniéré  dont  on  les  prépare  ;  on  les 
lave  trois  fois  dans  Peau  froide  pour  en  ôter  la 
Djucofîté  -,  on  les  fait  enlùite  bouillir  dans  deux 
ou  trois  eaux  différentes ,  afin  de  ramollir  leur 
chair  qui  eff  extrêmement  dure.  Il  y  en  a  qui 
les  font  frire ,  &  d’autres  qui  en  font  des  pâtés 
gue  l’on  a  foin  d’affaifonner  le  plus  qu’on  peut* 

To>u$  les  Médecins  conviennent  que  la  chair 
(des,  limaçons  eft  extrêmement  pelante  &  difficile 
à  digérer  ;  elle  nourrit  pourtant  beaucoup ,  mais 
le  trop  grand  ulàge  qu’on  en  fait,  engendre  de 
la  bile  ireire.' 

Ôn  peut  dire  en  général  qiie  les  limaçons 
conviennent  à  ceux  qui  ont  befoin  d’une  diette 
mucilagineufe  &  gluante ,  &  par  conféqueht  aux 
pertbnnes  d’un  tempérament  fort  &  robufte  ; 
mais  cette  circonftance  fait  douter  qu’ils  Ibient 
propres  pour  les  phthifiques ,  pour  ceux  qui  ont 
«ne  maladie  de  confomption,  &  qui  font  exté¬ 
nués. 

On  doit  apporter  beaucoup  de  loin  dans  le 
dioix  que  l’on  fait  des  limaçons. 

Il  y  a  dit  M.  Ahdry  ,  des  limaçons  de  plu- 
fieu  rs  fortes  ,  fuivant  les  endroits  où  ils  lè,Bour- 
riffent.  Ceux  des  lieux  ombrageux  Tentent  la 
bourbe  &  le  limon.  Ceux  qui  le  nourriffent  en 
plein  air  &  qui  vivent  de  ferpolet ,  de  pouliot  , 
d’origan  &  autres  herbes  aromatiques ,  ont  meil- 
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leur  goût.  Lçs  limaçons  d’hiver  &  que  l’ôS 
prend  dans  la  terre  où  ils  le  tiennent  cachéji 
font  préférables  à  ceux  du  printems  &  de  l’été  i 
mais  nilespn^  ni  les  autres  ne  méritent  plaçe 
for  les  tables.  .  '  ^ 

Ces  Animaux  font  d’une  fobftance  vifqueull 
&  gluante  ,  qui ,  malgré  tous  les  foins  qu’on  fo 
donne ,  foit  de  ks  laver  &  de  les  faire  cuire  dans, 
plufieiirs  eaux ,  foit  de  les  affaifonner  avec  Ife 
poivre  ,  le  Tel  ,  le  vin  ,  l’huile  &  les  aromatés-s- 
re  peut.produire  dans  le  corps  que  des  humeurs 
groffiej-es  &  mélancoliques ,  capables  d’embar-i 
rafler  le  cours  du  fang  ,  &  de  faire  des  obflrucf 
rions  confldérables  dans  les  principaux  vifoerés» 
Les  moins  mal-faifans  ,  font  ceux  qu) 
trouvent  dans  les  vignes  .&  dans  les  buiflons. 

Quelques  uns  eonfeillent  aux  p'hthifi'ques,  8t 
à  ceux  qui  veulent  engraiffer ,  de  nianger  des 
limaçons  i'mais  cette  pourriture  efttrop  diffitjiu 
à  digérer  pour  leur  être  propre  ,  &  c’eft  aye|! 
raifon  que  des  fçayans  Médecins  la  condamnent 
comme  dangereufe  dans  ces occafiops^  _ 

Au  refte  lî  les  limaçons  ne  font  pas  foins  eiS 
aliment,  ils  ont  leur  utilité  comme  njé.dicament,. 
&  on  en  prépare  des  bouillons  qui  font  fort  pro* 
près  pour  adoucir  les  âcretés  de  la  poitrin^i 
pour  épaiffir  les  humeurs  trop  exaltées ,  &  pour, 
procairer  le  fompieU, 

LIMANDE ,  Pajfer  Où  Solea.  C’eft 

an  poiflbn  de  mer  médiocrenient  large  &  cqü» 
▼ert  de  petites  écailles  fortement  attachées  à  lù 
peau;  la  chair  en  efl  blanche  &  molle  ,  mai*. 
Un  peu  vifqueufe.  Il  y  a  trois  efpeces  d®  H* 
mandes;  la  limande  propretnent  dite;  quiap- 
proche  de  la  figure  de  !a  fole,ie  fiez.  &  le  flefelet. 

(  Voyez,  au3£  mots  Fiez  &  Fletelet,  )  De  ces  troî*  , 
efpeces ,  la  première eftla  meilleure.  ^  . 

La  limant  comme  les  autres  >  a  une  ehajiL-^ 
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Jnolle  ,&  aqueufe ,  peu  convenable  aux  efio- 
itiacs  éoids  &  pituiteux;  mais  on  encoirige.en 
partie  la  mauvaife  qualité  en  la  failànt  cuire  dans 
le  vin  blanc  avec  un  peu  de  fel  &  de  fines  herbes. 

.  Ces  poiflbns  quittent  fouvent  lâ  mer  pour  en¬ 
trer  dans  l’eaU  douce  ;  mais  ils  valent  beau¬ 
coup  mieux  péchés  dans  la  mer. 

On  fait  frire  les  limandes  pour  les  manger  ; 
mais  elles  boivent  beaucoup  de  friture  ce  qui 
les  rend  moins  (aines  &  plus  difiSciles  à  digérer  ; 
elles  (bntplus  (aines  rôties  Ôj  accommodeiBs  en» 
fuite  avec  des  fauffes  blanches. 

On  les  fert  comme  les  (blés  &  les  quarlets. 
Voyez  ces  deux  articles. 

Limandes  frîtett 

Ecailler ,  vuidez  ,  lavez  vos  limandes ,  ef- 
fuyez-les  dans  un  linge  blanc;  fendez-les  (ur  le 
dos  auprès  de  l’arête  ,farinez-les  après  pour  les 
faire  frire  dans  une  friture  bien  chaude  avec  un 
feu  clair.  Si  vous  lés  laiiTez  languir  (ùr  le  feu  , 
elles  deviendront  molafles  &  graffes,  ainfi  que 
toutes  les  autres  fritures. 

Quand  elles  (ont  cuites  &  de  belle  couleur  , 
retirez-les  de  la  friture ,  mettez-les  (iir  un  linge, 
&  fervez  (ùr  une  lerviette  pour  un  plat  de  rôt. 

Les  limandes  peuvent  encore  fe  fervir  pour 
Entrée  quand  elles  font  frites  ,  en  mettant  del^ 
fus  une  (aufle  aux  câpres  &  aux  anchois,  ou  un» 
fàufle  à  l’huile. 

En  gras  avec  une  (auffe  hachée,  ou  quelques 
petits  ragoûts ,  comme  ris  de  Veau  &  quelques 
champignons. 

Limandes  grillées. 

Mettez-les  mariner  avec  huile ,  fèl ,  poivre , 
perfil  &  ciboules  entières  ;  faites-les  griller  en- 
fuite  ,  &  pendant  qu’elles  font  fur  le  feu  ,  arro- 
fez-  les  de  tems  en  tems  avec  leur  marinade,  & 
Z  iij 
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les  fervez  avec  telle  làuffe  que  vous  Jugererâ  ■  ' 
propos.  ^  ' 

iJmandet  en  cajferole. 

Habillez  proprement  vos  limandes  ,  paffezi 
les  au  blanc  à  la  caflerole  ;  joignez-y  un  peu  de 
vin  blanc ,  champignons  ,  fel ,  poivre  ,  paquet  ' 
de  fines  herbes  ;  lailTez  mitonner  le  tout  en- 
lêmble.  Vos  limandes  étant  cuites ,  dreflez-les 
dans  un  plat  que  vous  bordez  de  vos  cham¬ 
pignons  ou  bien  de  champignons  fiits ,  &  lèrvez  - 
pour  Entrée. 

Limandes  entre  deux  plats  h  la  Bourgeoiji.  - 

Mettez  de  bon  beurre  dans  un  plat  avec  per- 
fil ,  ciboules  ,  champignons  ,  le  tout  haché , 
fel  &  poivre  ,  &  arrangez  votre  poiflbn  defiùs; 
mettez  ujéme  aflaifonnement  defiiis  que  de^ 
fous;  couvrez  bien  le  plat  ,  &  faites  cuire  à-.; 
petit  feu  fer  un  fourneau.  Quand  vos  limàndés 
font  cuites ,  ftrvez  à  courte  faufle  avec  un  filçt 
dé  ver  jus.- 

Vous  pouvez  aufll  après  les  avoir  préparés 
cojutme  ci-delfes,  avant  que  de  les  faire  cuire», 
œéttre  paf-deflus  de  la  mie  de  pain  ,  lés 
mettre  cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle  de 
tourtiere. 

LlMON,Limo,citrum  mînus.Vivh  du  limonier  , 
qui  eft  une  efpece  de  citronier.  Il  y  a  de  detnt 
fortes  de  limons ,  fça voir  des  doux  &  des  aigrgs.  - 
Les  doux  font  peu  enufege,  fi  ce  n’efl  l’écoréé 
que  l’on  confit  ;  *les  aigres  font  beaucoup  enï-  s 
pWés.  !'  '-  i 

On  doit  choifir  les  limons  affezmurs,  .  i; 
colorés ,  d’une  odeur  agréable ,  reffemblanfftâ  ’  .fr 
celle  du  citron;  on  ne  doit  point  les  man^t  . 
non  plus  que  les  citrons  anfortir  de  l’arbre,  .i  ; 

L’écorce  des  limons  aide  à  la  digeflion,  dortf  iÿ 
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une  bonne  bouche  ranime  la  mafle  du  (àng  &  les 
efprits  ;  elle  produit  les  mêmes  mauvais  effets 
que  l’écorce  de  citron. 

Le  fuc  des  limons  aigres  rafraîchit ,  abbat  la 
fougue  des  humeurs,appaife  la  fbif,  excite  l’ap¬ 
pétit  ,  fortifie  le  cœur.  Mais  ce  fuc  incommode 
quelquefois  l’eftomac ,  caufe  des  coliques  &  pi¬ 
coté  aflez  fortement  les  parties  où  il  le  ren¬ 
contre.  Pour  éviter  cet  inconvénient ,  on  doit 
le  mêler  avec  du  fucre ,  afin  d’embarrafler  &  de 
modérer  un  peu  l’aâion  de  fes  pointes. 

'  L’écorce  de  linton  contient  beaucoup  d’huile 
affez  exaltée  &  de  fel  volatil  ;  le  lue  contient' 
beaucoup  de  phlegme  &  dé  fel  acide  ,  mais  peu 
d’huile. 

Le  fuc  du  limon  convient  dans  les  tems  chauds 
aux  jeunes  gens  bilieux  ,  à  ceux  dont  les  hu¬ 
meurs  font  âcres  &  trop  agitées  ;  mais  il  ne  con¬ 
vient  point  aux  vieillards. 

L’écorce  de  limon  bien  confite  convient  en 
tout  tems ,  à  toute  Ibrte  d’âge  &  de  tempéra¬ 
ment  ,  pourvu  que  l’on  n’en  prenne  que  pour 
aider  à  la  dîgeftion ,  &  pour  fe  fortifier  l’eûo- 
mac. 

On  fait  avec  le  liicre, l’eau  &  le  fuc  de  limon  ; 
une  boiffon  agréable  qu’on  appelle  communé¬ 
ment  limonade  ,  elle  eft  très-rafraîchiflante. 

Limonade. 

Prenez  fîx  citrons  ou  limons ,  preflez-les  & 
en  tirez  le  jus  ;  mettez-le  dans  une  aiguiere  ou 
dans  une  terrine  ;  ajoutez-y  aufïi  le  jus  de  trois 
oranges ,  l’écorce  de  la  moitié  d’un  citron  & 
celle  d’une  orange  ;  mettez-y  une  pinte  d’eau 
avec  une  demi-livre  de  fucre  ;  verfèz  le  tout 
d’un  vaifleau  dans  l’autre  jufqu’à  ce  que  le  fucre 
foit  bien  fondu.  Cela  fait  ,  paffez  la  liqueur 
dans  une  ferviette  blanche  ,  &  la  mettez  rafraî¬ 
chir, 

Z  iv 
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On  peut  pour  donner  du  relief  à  la  limonadé 
Y  mette  de  l’ambre  ou  du  mule  pilé  dans,  an 
mortier  avec  un  peu  de  fucre. 

LIQUEUR.  On  comprend  fous  ce  nom  géné¬ 
ralement  toutes  fortes  de  boiflbns ,  c’eft-à-dirè> 
tout  corps  fluide  &  liquide  dont  nous  nous  for- 
Tons  principalement  pour  nous  défoltérer ,  pour 
aider  à  la  digeftion  &  à  la  diftribution  des  ali- 
mens  folides ,  &  enfin  pour  réparer  la  perte  qui 
fè  fait  à  chaque  inflant  des  parties  humides  &  ' 
aqueufos  de  notre  corps. 

Il  y  a  de  deux  fortes  deiiqueurs  en  ufoge  par¬ 
mi  nous  ;  l’une  fimple  &  purement  aqueufo  ,  8c 
que  la  nature  nous  fournit  libéralement  ;  l’autre 
qui  eft  faftice  &  compofée.  Voyez  à  l’article  8e. 
l’Eau. 

La  foconde  elpece  de  boiffon  qui  eft  faâice,' 
eft  de  plufieurs  fortes ,  comme  le  vin,  la  biere 
&  le  cidre  ,  &c.  qui  ont  été  inventés  pour  fatifo- 
faire  à  la  délicatefle  du  goût ,  qui  commençoit 
à  folaffer  d’une  liqueur  qui  lui  paroiilbit  infipide. 
Voyez  fous  les  articles  parSculiers  les  differens 
effets  que  ces  fortes  de  liqueurs  peuvent  pro¬ 
duire. 

Liqueurs  ardentes  &  fprhueufes. 

Les  parties  huileufes  du  vin  &  des  autres  li¬ 
queurs  vineufos ,  qui  avant  la  fermentation  font 
groflieres  ,  deviennent  par  le  fecours  de  la  fer¬ 
mentation  ,  fobtiles  &,fpiritueufos.  Oh  a  trouvé 
Je  moyen  de  féparer  les  parties  Ipiritueufos  du 
refte  delà  liqueur  :  voici  de  quelle  maniéré. on 
s’y  prend. 

On  remplit  de  vin  la  moitié  dîune  grande  eu-, 
curbite  de  cuivre;  on  la  couvre  defon  Chapiteau 
ou  réfrigérant  ;  on  y  adapte  un  récipient  ,&  après  ■ 
avoir  luté  exaâement  les  jointures, on  fait  diftilet 
à  petit  feu  environ  la  quatrième  partie  de  l’hu¬ 
midité  ,  &  l’on  a  une  eau-de-vie  affez  forte. 
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Mais  quand  on  veut  la  rendre  encore  plus  forte, 
on  la  fait  diftiiler  de  nouveau  ou  dans  un  matras 
à  long  cou ,  auquel  on  adapte  un  chapiteau  &  un 
récipient ,  ou  par  le  ferpemin  ;  alors  le  phlegtne 
ne  pouvant  monter  auffi  haut  que  l’elprit,  il 
demeure  au  fond  ,  &  l’on  retire  l’efprit  autant 
phlegmé  qu’il  le  peut  être. 

On  peut  retirel:  de  cette  maniéré  non-feu¬ 
lement  les  elprits  du  vin  ,  mais  encore  ceux  de 
la  bierre  ,  du  cidre ,  du  poiré  ,  &c.  mais  on  fe- 
lêrt  plus  ordinairement  des  elprits  de  vin  ,  que 
de  tous  les  autres ,  parce  qu’ils  ont  moins  d’â- 
creté  ,  &  qu’ils  font  plus  agréables  au  goût ,  & 
encore  parce  qu’ils  font  plus  lubtils  &  plus 
exaltés. 

Les  elprits  de  vin  ou  des  autres  liqueurs  vi- 
neufes  étant  pris  modérément ,  &  plutôt  par  né- 
ceffité  que  pour  le  plailîr  ,  peuvent  beaucoup 
contribuer  à  la  lânté  ,  il  aide  à  la  digeflion  en  - 
brilànt  S0en  atténuant  les  parties  groflieres  des 
alimens  ;  ils  lè  diftribuent  aifément  partout , 
étant  fort  légers  ;  ils  rétabliflent  les  forces  ,  & 
ils  donnent  une  nouvelle  vigueur  au  fang ,  en 
réparant  promptement  par  leurs  parties  volatiles 
&  exaltées,  la  diffipation  des'efprits  caufée 
par  un  trop  grand  travail ,  ou  par  des  veilles 
continues ,  ou  par  quelqu’autre  épuilêment. 

C’eft  pourquoi  ils  font  fort  convenables  aux 
vieillards  ,  aux  pertonnes  caffées  &  à  ceux^qui 
font  d’un  tempérament  froid  &  phlegmatique. 

Les  efprits  inflammables  pris  avec  excès  & 
trop  fréqueSiment  ,  produifent  des  effets  tout 
oppofés ,  &  font  très-pernicieux  pour  la  fanté  ; 
ils  jettent  les  humeurs  dans  une  agitation  fi  forte 
par  le  mouvement  exceflif  qu’ils  leur  commu¬ 
niquent  ,  que  leurs  parties  onftueufès  &  ballâ- 
miques  qui  étoient  deflinées  à  nourrir  &  à  en¬ 
tretenir  les  foiides ,  deviennent  incapables  da 
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produire  ce  bon  eftët  à  caufe  de.  la  trop  grande  ' 
raréfaâion  qu’elles  ont  foufferte  ,  d’où  il  s’en-  ■ 
fuit  une  mauvaife  .di^ofition  de  tout  le  corps,, 
parce  que  fes  parties  lolides  n’étant  pas  humec¬ 
tées  &  rafraîchies  par  ce  baume  qui  leur  eft  fi 
néceflaire  ,  elles  deviennent  arides,  féches ,  & 
incapables  de  bien  faire  leurs  fonétions. 

Ces  efprits  caufent  encore  d’autres  maux  ;  car 
étant  reçus  en  grande  abondance  dans  le  cerr 
veau  ,  outre  qu’ils  y  excitent  l’ivreffe ,  comme 
on  l’explique  à  l’article  du  vin-,  ils  délayent 
auffi  trop  la  pituite,  qui  venant  à  fe  répandre, 
dans  les  canaux  du  cerveau  ÿ  les  affoiblit ,  &  à>. 
eable  les  eîprits  animaux.  Ces  canaux  qui  ont  ; 
communication  avec  toutes  les  parties  du  corpij 
étant  de  plus  en  plus  abreuvés  de  cette  pitmtè' 
par  l’ulàge  continuel  des  liqueurs  inflammables  j 
&  les  eiprits  animaux  étant  par  conféquent  dtf  if 
plus  en  plus  appefantis ,  la  perfonne  devient  hfe' ■  | 
bétée,  expofée  à  des  catharres  ,  à  la  gtete  ouï  ]f 
des  maladies  plus  dangereufes  comme  rapO« , 
plexie  ,  la  paralifie  &  plufieurs  autres.  '  ' 
Liqueurs  comfofées. 

Les  efprits  inflammables  ont  un  goût  un  peu 
âcre  qui  déplaît  beaucoup  à  la  plupart  de  ceux 
qui  en  boivent  ;  c’eft  pour  leur  ôter  ce  goût  dét  ' 
agréable  qu’on  a  inventé  -plufieurs  compofi- 
tions  auxquelles  on  a  donné  le  nom  de  ratafiâti  i 
&  qui  ne  font  autre  chofe  que  de  l’eau-de-yie’'  ' 
ou  de  refprit  de  vin,  chargée  de  différent  in-t 
grédiens  qu’on  y  a  mêlés. 

Ces  ratafias  ont  un  goût ,  une  odeur,  &  des  - 
propriétés  différentes,  fuivant  les  matières  qui:;.;.; 
îont  entrées  dans  leur  compofition.  On  en 
en  France  de  plufieurs  fortes  qui  font  fort  ellir'îHI 
mes  ;  on  les  trouvera  fous  les  noms  particuliers:  ;!;, 
on  nous  en  apporte  encore  de  différens  endroits  ,j; 

On  peut  obferver  en  général,  que  quoique  ces. 
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liqueurs  aient  un  meiHeur  goût  que  l’eau-de-vie 
ou  l’elprit  de  vin  ,  elles  n’en  font  pas  pour  cela 
moins  pernicieufes  pour  la  fanté  quand  on  en 
ufe  avec  excès. 

LOCHE,  Apaa  cobitis.  Petit "poiflbn  de  la 
taille  d’un  éperlan  ,  qu’on  trouve  dags  les 
petites  rivières  &  dans  les  ruiffeaux.  II  y  en  a 
de  deux  fortes.  Ce  poiflbn  fe  plaît  parmi  les 
herbes  &  dans  la  bourbe.  La  lochg  eft  fort  vive 
&  fort  délicate.  Le  meilleur  tems  pour  la  man¬ 
ger  eft  le  mois  d’Avril  &  de  Mai.  On  l’apprête 
en  cuilîne  comme  l’éperlan.  (  Voyez  Eperlan.  ) 
LONGE  DE  BOEUF  ,  Lumbus  Bubufus.  C’eft 
toute  la  partie  qui  eft  depuis  les  aloyaux  jiulques 
vers  la  cuifle ,  qu’on  divilê  en  plulîeurs  mor¬ 
ceaux  ,  où  font  le  flanchet  &  la  pièce  parée. 

LONGE  DE  VEAU  ,  Lumbui  Vitulînus.  C’eft 
la  partie  du  veau  qui  eft  depuis  les  côtes  juC> 
qu’à  la  queue ,  &  ou  le  rognon  èft  attaché. 
Cette  picce  eft  fulceptible  de  bien  des  apprêts  en 
cuiflne.  .  . 

Longe  de  Veau  en  ragoût  ou  à  la  Maréchale. 
Lardez-Ia  de  gros  lardons  aflaifonnés  de  lêl 
&  poivre  ;  faites -la  cuire  à  la  broche.  Quand 
elle  eft  prefque  cuite ,  mettez^la  dans  une  cafle- 
role  avec  bouillon  ,  un  verte  de  vin  blanc , 
paquet  de  fines  herbes  ,  champignons ,  le  dé¬ 
goût  de  la  longe  &  farine  frite  ;  laiflez  mitonner 
le  tout  jufqu’à  ce  que  la  faufle  Ibit  courte ,  &  la 
fervez  après  pour  Entrée. 

Vous  pouvez  la  garnir  de  poulets  marines  ou 
de  petfil  frit. 

Longe  de  Veau  à  la  broche. 

.  Faites-la  cuire  à  la  broche  envelopée  de  pa¬ 
pier.  Quand  elle  eft  cuite  ,  fervez  deflbus  une 
poivrade  ,  ou  pour  le  mieux  ,  piquez  le  delTus 
de  petit  lard ,  &  fervez  avec  la  même  fauflè. 
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l-onge  de  Veau  à  la  braife.  ’  '  '  , 

faites  refaire  votre  longe  ;  piquez-tk  de  gros 
lard  aflaifonné  de  periîl  &  de  ciboule  hachée, 
poivre  ,  fel ,  fines  herbes  ,  fines  épices  ;  gar-i 
nilfez  le  fond  d’une  caflerole  ovale  de  bardes  de' 
lard  &  de  tranches  de  rouelle  de  veau,  avec  fel, 
poivre  ,  fines  épices  ,  tant  foit  peu  de  fines  her- , 
bes,  perfil  haChé  ,  oignons  coupés  par  tranches,  ' 
càrotes  ,  ptftais ,  tranches  de  citron  ;  thettez; 
y  la  longe  ,  le  côté  du  rognon  en  haut  ;  affai-  ' 
fonnez  deffus  cpinrfie  defibus;  couvrez  de  tran¬ 
ches  de  veaju  &  de  bardes  de  lard  ;  fermez  la 
cafièrole  de  fon  couvercle  ,  &  mettez  cuire  feu 
deffus  &  delTûus. 

Quand  elle  eft  cuite ,  faites-la  égoutter;  dret  , 
fez  la  dans  un  plat ,  &  fervez  avec  un  ragôut  de 
ris  de  veau ,  crêtes  ,  champignons ,  trufes  &  ^ 
moulTerons  ,  pour  groffe  Entrée. 

On,  fert  aufli  cette  longe  avec  un  ragoût  dè  , 
concombres.  Ç  Voyez  fous  les  articles  particu-; 
liers  la  maniéré  de  faire  ce  ra’gout.) 

tonge  de  Veau  marinée,  ?  , 

Faites  refaire  votre  longe,  piquez-la  de  gros 
lard  bien  aflaifonné  comme  ci-deflus  ;  mettez-la  ' 
dans  un  grand  plat  ou  caflerole  ronde  ;  affiii- 
fonnez  de  fel ,  poivre  ,  tranches  de  citron ,  , 
tranches  d’oignons ,  ciboules  entières  &  feüilles'. 
de  laurier ,  du  vinaigre  à  proportion  ;  laiflez-la  • 
mariner  pendant  trois  Ou  quatre  heures  &  la 
mettez  à  la  broche  lardéo  de  tranches  de  jam¬ 
bon  &  de  bardes  de  lard  ;  mettez  la  marinade  i 
dans  la  lèchefrite  avec  une  livre  de  beurre, 
vous  en  fervez  pour  l’arrofer  de  tems  en  temsi|' 
Quand  elle  eH cuite,  ôtez  les  bardes;  panndi-';, 
la  ;  &  quand  elle  a  pris  belle  couleur  ,  dreflèz-' 
la  dans  un  plat  ;  mettez  deflbus  une  eflence  dé 
jambon  ,  Ôt  fervez  chaudement  pour  une  groflei'^;' 
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Entrée  garnie  de  côtelettes  de  veau  frites ,  ou  4e 
côtelettes  de  veau  en  fricandeaux. 

Longe  de  Veau  à  la  crème. 

Votre  longs  de  veau  blanchie  ,  lardez-la  de 
gros  lard  ,  |c  la  faites  mariner  dix  ou  douze 
heures  dans  une  faipte  Mcnehoujd  ;  faites  avec 
un  gros  morceau  de  beurre  manié  ^^de  farine  » 
fel ,  poivre  ,  clous  de  girofle  ,  une  goulTe  d’ail , 
tranches  d’oignons  ,  perlîl ,  ciboules  ,  deux  ou 
trois  pointes  d’ail  ;  faites  chauffer  cette  fkinte- 
Mehehoûld  &  la  tournez  pour  que  la  farine  ne 
vienne  point  en  grummeleau,;  laiflez-la  refroi¬ 
dir  enfûite  ,  &  mettez  la  longe  dedans.  Quand 
elle  a  mariné  dix  ou  douze  heures ,  retirez-la; 
effuiez-la  ayçç  un  linge ,  &  la  mettez  cuire  à  la 
broche  envejopée  de  bardes  de  lard  &  de  trois 
ou  quatre  feüilles  de  papier  gris.  Quand  elle 
eft  bien  cuite  ,  fervez-k  avec  une  fauffe  pi¬ 
quante. 

Longe  de  Veau  a.  la  Gafconne.  ■ 

Prenez  une  longe  de  venu  bien  blanche  &  ^ 
.bien  mortifiée  ;  lardez-la  de  lard  &  de  jan^on 
aflaîfonné  &  manié  ;  affaifonnez  ave/:  t*tes 
lônes  de  fines  herbes  ;  faites-la  mariner  dix  ou 
douze  heures  ;  maniez  un  morceau  de  beurre 
avec  îe  la  farine  ;  mettez-y  fel ,  poivre  ,  gi¬ 
rofle  ,  affez  d’ail  pour  qu’il  domine  fur  le  fefte  , 
toutes  fortes  de  fines  herbes  ;  faites  tiédir  la 
marinade  en  la  tournant ,  &  mettez  dedans  k 
longe  de  veau.  Quand  elle  eft  affez  matinée  > 
retirez-k  &  l’effuiez  bien;  faites-la  cuire  à  là 
broche  envelopée  de  lard  &  de  papier.  Quand 
elle  eft  cuite  à  propos ,  fervez  deffous  une  fauffe 
piquante. 

Demi-rlonge  de  Veau  au  Court-boüîllon. 

Envelopez-k  dans  une  ferviette ,  &  k  feites 
cuire  dan;  un  court-boiiiiloh  bien  nourri  &  bien 
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affaifonné.  Quand  elle  eft  cuite ,  fervez-la  gar*  - 
nie  de  pain  frit  ou  de  perlîl  frit.  ■ 

LOTTE.  PoilTon  bon  &  friand  ,  refTemblant 
afîez  à  la  lamproie,  il  a  la  queue  en  maniett-,  ' 
d’épée  &  le  corps  rond  &  brun.  On  l’apprêw  -'1 
dans  les  cuilînes  comme  l’anguille.  PlufieuYi*  . 
confondent  les  lottes  avec  les-barbottes. 

Lottes  frites.  '  . 

Limonnez-les ,  vuidez-les  &  leur  remettez  les 
foies  dans  le  corps  après  en  avoir  ôté  l’amer  ;•  ^ 
failes-les  mariner  enfuite  avec  eau,  vinaigre  & 
ièl  ;  égouttez-les  bien;  farinez- les  ;  faitesrles  _;f 
frire  &  lêrvez  fiir  une  lêrviette.  . 

Lottes  au  lard  glacées, 

Limonnez-les  ;  laiffez  leur  les  foies  dans  !e^ 
corps  ;  piquez-les  d’un  côté  avec  du  petit  latd';^'"j 
coupez  en  petits  dés  une  livre  de  rouellerdel  q 
veau  ,  que  vous  faites  fiier  dans  une  cafferôle'î 
moüillez-la  de  bouillon  ;  faites- la  cuire  &  paP'’  « 
fez  enfuite  ce  bouillon  au  tamis  ;  mettez  les  loi»'''^ 
tes  cuire  dedans  avec  un  bouquet ,  une  tranche  .'j 
de  jipabon  ,•  faites  cuire  ,  &  glacez  les  lottes -fl 
comme  un  fricandeau,-  finiflez-les  demême,.& 
iêrvez  avec  un  jus  de  citron. 

Lottes  au- vin  de  Champagne,  entrelajfeès  de  .-ijp 
crêtes,  ' 

Prenez  dix  ou  douze  lottes  ;  échande/-Iefr,,i 
limonnez-les  comme  les  tanches ouvrez- les  'à 
le  moins  que  vous  pourrez  pour  en  tiret  le 
dans  ;  gardez  les  foies  &  jettez  le  refte  ;  pique^-lra 
les  d’un  côté  &  les  faites  cuire  dans  une  bonw<^ 
braife  avec  du  vin  de  Champagne;  marqua^ 
une  glace  avec  de  la  rouelle  de  veau  &  do  bouil- 
Ion.  Quand  la  glace  efl  finie  ,  fèrvez-vous-en.|{J 
pour  glacer  les  lottes.  Ayez  une  bonne  effence  :;i 
où  vous  avez  mis  un  verre  de  vin  de  Champs-  , 
gne  ^  mêlez-7  des  crêtes  cuites  dans  un  blanc 
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faites  faire  quelques  bouillons  avec  les  foies  de 
lottes  .■  mettez  un  jus  de  citron  en  lèrvant;  dreC 
fez  les  lottes  fur  un  plat  ;  mettez  les  crêtes  entre 
&  fervez  chaudement. 

Lmes  au  vin  de  Champagne  d’une  autre  façon  ÿ 
*  avec  un  ragoût  de  leurs  foies. 

Prenez  douze  lottes  limonnées  ;  foncez  une 
cafferole  de  veau  &  de  jambon  &  arrangez  def- 
fus  vos  lottes  ;  faites  fuer  un  peu  ce  qu’il  y  a 
dans  la  cafferole  ;  moüiÙez  d’une  demi-bouteil- 
'le  de  vin  de  Champagne  ,  après  l’avoir  fait 
bouillir  &  écumer ,  &  laites  cuire  ainfî  vos  lot¬ 
tes.  Quand  elles  font  cuites  ,  retirez-les  &  le? 
dreffez  dans  un  plat  ;  piettez  un  bon  coulis  dans 
lafauffe  où  les  lottes  ont  cuit  j'finiffez  la  fàuffe'j 
dégraiffez-la  ;  paffez  -  la  au  tamis  ;  mettez"  les 
foies  des  lottes  dedans  ,  &  fèrvez  avec  un  jus 
de  citron. 

Lottes  à  la  Prujfenne. 

Mettez  dans  une  cafferole  une  tranche  de 
Jambon  ;  faite?-la  fùer  &  attacher  ;  mouillez 
avec  deux  verres  de  vin  de  Champagne ,  une 
cuillerée  de  réduétion  ,  une  de  coulis-,  un  verre 
d’huile  fine  ,  une  gouffe  d’ail ,  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboule  ,  une  feuille  de  laurier ,  un  oi¬ 
gnon  en  tranches ,  deux  pincées  de  coriandre  ; 
laites  bouillir  cette  fauffe  pendant  une  heure.; 
dégraiffez-la  enfuite  &  la  paffez  au  tamis  ;  pre¬ 
nez  des  lottes  ce  qu’il  en  faut  pour  faire  un  plat,*' 
mettez-les  un  moment  dans  de  l'eau  bouillante 
pour  les  limonner  ;  ratiffez-- les  légèrement  làns 
en  lever  la  peau  ;  vuidez-les  làns  ôter  le  foie; 
lavez- les  dans  l’eau  fraîche  &  les  effuiez  ;  met- 
tez-les  enfiiite  dans  la  làuffe  que  vous  avez  paf- 
fée  au  tamis  ;  faites-les  bouillir  jufqu’à  ce  qu’el¬ 
les  foient  cuites  ;  affaifonnez  »vec  fel  &  £ros 
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poivre.  Quand  elles  font  cuites ,  fervez-Ieiÿl>''^ 
courte  fauffe. 

Lottes  à  la  Vllleroi. 

Liraonnez  vos  lottes  &  les  vuidez  fans  ôter  lei' 
foies.  Quand  elles  font  bien  lavées  ,  foncez^  '-i 
-une  cafferole  de  tranches  de  veau  &  de  jajnbonV  ' 
faites-les  fiier  pendant  une  demi-heure.  Quand'- 
elles  font  à  moitié  cuites ,  mettez-y  vos  lottes;?. 
&  les  couvrez  de  bardes  de  lard  ;  mouillez  avec 
un  verre  de  vin  de  Champagne  ;  aflaifonnez^^ , 
avec  fel ,  poivre ,  perfîl  ,  ciboules ,  champi^ 
gnons  ,  une  gouffe  d’ail ,  deux'  tranches  imy 
citron  ,  une  feuille  de  laurier  ,  un  morceau  de, : 
beurre  frais  ;  faites  cuire  les  lottes  à  petit  feu.  ^ 
Quand  elles  font  cuites,  retirez-les  ;  trempez^  /i 
les  dans  leur  laufle  ;  pannez-les  de  mie  de  pain^f  ■ 
&  leur  faites  prendre  belle  couleur  au  four;  pre-  > 
nez  enfeite  la  faufle  de  la  cuifTon  des  lottes  ;/  : 
paflez-la  au  tamis  ;  dégraiffez-la  ;  mettez-y  une  .. 
cuillerée  de  coulis  ;  faites  réduire  la  faufle ,  &■ 
elle  ne  l’eft  pas  affez  ;  dreffez  les  lottes  dans  un 
plat,  &  les  lottes  deffus.  , 

Lottes  en  comf  ôte-  ,  ■•pf:/ 

Prenez  un  ris  de  veau  blanchi,  champignons» . 
trufes  ,  une  tranche  de  jambon  ,  un  bouquet  de  .f 
perlîl  ,  ciboules,  une'demi-feüille  de  laurier»- .'vl 
trois  clous  de  girofle ,  un  morceau  de  beurre^Av 
paffez  le  tout  enfemble  (ûr  le  feu;  mettez-y  une -./r 
pincée  de  farine  ,  &  mouillez  avec  une  cuillerée.^ 
de  rédudion  &  de  coulis;  faites  bouillir  ce  ragoût 
à  petit  feu  ;  dégraiffez-le.  Quand  il  eftà  rnoitié. 
cuit ,  limohnez  vos  lottes  ,  fans  ôter  les  foies.- 
Quand  elles  font  lavées  ,  mettez-les  cuire  dans"'^; 
le  ragoût.  Quand  elles  font  cuites  &  aflaifonnéeS'- 
de  bon  goût ,  preflez.y  un  jus  de  citron  ;  dref-^  '  ? 
(êz  les  lottes"  dans  un  plat ,  &  le  ragoût  entre.  ' 
Lottes  à  la  Romaine.  .  > 

Limonnez  &  vuidez  les  lottes ,  Tans  ôter  lês 
foie» 
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fôies  ;  après  les  avoir  bien  éflu (ées ,  mettei-ies 
d'ans  une  deifti-bouteille  devin  de  Champagne, 
que  vous  ferez  bouillir  &  écumer  auparavant  ; 
ihettez-ÿ  auffi  deux  cuillerées  de  coulis  au  jam¬ 
bon  ,  perlîl ,  ciboules  ,  champignons  ,  trufes , 
une  gouffe  d’ail ,  le  tout  haché  tres-fin  ,  un  de¬ 
mi-verre  d’huile,  lèl^gros  poivre,  ail  :  faites 
cuire  les  lottes  ;  quand  elles  font  cuites ,  retirez 
les  tranches  de  citron.  Si  la  fauffe  n’eft  pas 
affez  réduite ,  pouCez-la  à  grand  feu  ;  fervez 
de  bon  goût  &  à  courte  faufle  bien  dégraif- 
fée. 

Lottes  à  VitalUnne. 

JLimonnez  &  vuidez  vos  lottes  ;  laîflez  le* 
foies  ;  fàrinez-les  enfiiite  &  les  faites  frire  dan* 
de  l’huile  ,  &  les  lêrvez  avec  une  fauffe  qu® 
vous  faites  ainfi.  Mettez  dans  une  cafferole  1* 
moitié  d’un  panais  ,  la  moitié  d’une  carote  , 
deux  oignons  coupés  en  tranches ,  deux  gouflès 
d’ail ,  une  feiiille  de  laurier  ,  un  bouquet ,  trois 
clous  de  girofle  ;  paffez  le  tout  enlêmble  avec 
un  demi-verre  d’huile  ;  moüillez  avec  deux 
verres  de  vin  de  Champagne  ;  mettez  -  y  une  . 
pincée  de  coriandre  ,  du  bon  bouillon  maigre  ; 
faites  bouillir  cette  làuffe  à  petit  feu  pendant  une 
heure  ;  dégraiffez-la  enlûite  &  la  paffez  au  tamis; 
laites- la  réduire  fî  elle  ne  l’eft  pas  allez  ;  mettez- 
y  un  anchois  ,  une  pincée  de  câpres  hachées  , 
fel ,  gros  poivre  ,  &  fervez  avec  les  lottes. 

Lottes  à  îa  ^ourgeotfe. 

Limonnez  vos  lottes  ;  laiffez  les  foies  ;  faî- 
tes-les  cuiife  avec  une  demi  -  bouteille  de  vin 
blanc,  de  l’oignon  coupé  par  tranches  ,  perlîl, 
ciboules  ,  thin  ,  laurier  ,  bafilic ,  fel ,  poivre , 
clous  de  girofle  ,  un  demi  -  fetier  d’eau  ,  uii 
morceau  Æ  beurre.  Quand  elles  font  cuites , 
dteflèz  -  les  dans  un  plat  ;  mettez  par  -  deffus 
Tome  II,  A  a 
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une  lânfle ,  que  vous  faites  avec  un  more#^  ï 
de  beurre,  une  pincée  de  farine,  un  filet  dç 
vinaigre  ,  une  cuillerée  d’eau  ,  fel  ,  grps  pqfe 
vre,  muftade,  un  anchois  haché,  une  pin?^  ' 
cée  de  câpres  entières  ;  faite's  lier  la  J  ‘ 
fur  le  feu  ,  fans  boiiiilir  ,  &  fervez  avec  lé|‘  : 
lottes.  ;  ' 

M  'V. 

Mac  AU  O  N  ,  Aftolagamt  facchareia 

amygdallnus.  Pâtifferie  faite  de  fucre  ,  de  ij 
farine  &  d’amandes  douces  pilées,  taillées  en 
petit  pain  plat.,  &  de  figure  ovale. 

Macarons  communs,  ' 

Prenezdes  amandes  douces  de  l’annéetmetteza  '  ; 
les  dans  l’eau  prefque  boüillante;laifle7-lestrém-  .i 
per  environ  un'quart-d’heure  hors  dii  feu  pouï^;:, 
en  amollir  la  peau;  pelez-les  enfuite ,  &  lès'-,;; 
qettez  à  melure  dans  l’eau  fraîche;  pilez- les  ;i 
après  dans  un  mortier  &  les  reduifez  en  pâte.  ' 
Cela  fait ,  ajoutez  fur  une  livre  pelant  de,  ij 
cette  pâte  une  livre  de  fucre  en  poudre  &  quatts^  ' 
blancs  d’œufs  ;  mêlez  8c  incorporez  ces  chofêç,;  - 
en  y  ajoutant  un  peu  d’eau  rolè  ;  pilez  de  ré-.  * 
chef  le  tout  dans  un  mortier  pour  en  faire  une  .  ■ 
pâte  bien  liante ,  qui  foit  pourtant  un  peu 
le  ;  étendez  cette  pâte  lùr  du  papier  blantS}  - 
formez-en  vos  macarons  de  figure  ovale  ;  pou*  ^ 
drez-les  de  fucre  par-deffus  &  les  mettez  cuire,; 
au  four  julqu’â  ce  qu’ils  foient  bien  fermes  P*'’-  ,'  ' 
defflis  en  les  touchant.  Il  faut  que  la  chaleot.;. 
Al  four:  foit  douce ,  &  que  l’âtre  foit  pourtant  <  ^ 
un  peu  chaud  ,  afin  de  pouffer  la  pâte-  &  , de  la 
faire  goiiflîr.  On  peut  laiffer  le  macaron  au 
four  jufqu’à  ce  qu’il  foit  refroidi.  J 
Cependant  les  bons  pâtilliers  ne  laiuent  .pat . 
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iî  long-tems  les  macarons  dans  le  fo«r  de  peut 
qu’ils  ne  deviennent  roux  ;  mais  ils  les  mettent 
enfuitefut  le  four  chaudement  l’efpace  de  vingt- 
quatre  heures ,  afin  qu’ils  fe  deflechent  petit  à 
petit  fens  perdre  leur  blancheur. 

Macarons  fins. 

Faites  une  même  pâte  que  pour  les  précédens, 
&  au  lieu  d’eau  rofe  ;  mettez  y  de  l’eau  de  fleurs 
d’orange ,  &  les  glacez  avec  cette  même  eau  où 
vous  aurez  délayé  du  fucre  en  poudre  ;  faites- 
Jes  cuire  comme  les  précédens. 

MACARONI.  Sorte  de  mets  dont  les  Ita¬ 
liens  (ont  fort  friands.  Il  efl  fait  de  farine  &  de 
fromage  ,  qui  ont  cuit  dans  le  pot  avec  la  vian¬ 
de.  Quand  ils  Ibnt  taillés  en  menus  filets  on  les 
appelle  Vermicelli.  Voyez  ce  mot. 

MACHE  ,  Valerîanella.  Herbe  potagère  qui 
vient  de  femence.  C’eft  la  première  làlade  du 
printems.  Cette  herbe  ne  craint  point  le  froid. 

^  MACREUSE  ,  Anaticula  marina.  Elle  par¬ 
ticipe  de  la- nature  du  poiffbn  ;  elle  a  l’apparence 
du  canard,  &  demeure  prefque  toujours  fur  la 
mer  ,  où  çlle  plonge  jufqu’au  fond  de  l’eau  pour 
chercher  dans  le  fable  de  petits  coquillages  dont 
elle  fë  nourrit.  Elle  vit  aulïi  d’infeâes ,  de  plan¬ 
tes  marines  &  de  poilTons.  Elle  ne  vole  qu’avec 
beaucoup  de  peine  ,  aiant  les  ailes  fort  petites  à 
proportion  de  la  pefanteut  de  fbn  corps  y  ce  qui 
eft  caufe  qu’elle  ne  s’élève  jamais  plus  de  deux 
pieds  au-deflus  de  l’eau.  Ses  pieds,  qui  font 
très-foibles ,  lui  fervent  plutôt  de  nageoires  que 
de  pieds ,  &  fes  ailes  autant  à  marcher  fur  la 
lùrface  de  l’eau  qu’à  voler.  En  effet ,  lorfqa’elle 
veut  fe  tranfporter  d’un  lieu  dans  un  autre  ,  eEe 
fe  fbutient  fur  l’^tremité  de  fes  pieds  &  de  fes 
ailes  ,  &  court  àînfi  avec  beaucoup  de  vitefe 
fur  la  fûrface  des  eaux.  Elle  a  le  bec  plat  &  lar¬ 
ge  avec  une  élévation  confidérable  au-deîfus  des 

A  alj 


iSf  MAC.  MAC. 

narines ,  vers  lelquelles  il  y  a  beaucoup  de  ja#  " 
ne  &  un  peu  de  rouge.  Elle  a  les  pieds  noirs  »  ; 
dont  les  doigts  qui  font  noirs  auflr,  &  quelque-  '■ 
Ibis  rouges  ,  tiennent  à  une  membrane  noire 
qui  fert  a  nager.  Les  plumes  de  cet  oifeau  font 
noires  au  mâle  ,  &  grilès  à  la  femelle, 

La  chair  de  la  macrèufe  eft  dure  ,  coriaffe  & 
d’un  liic  groffier  ,  &  dont  le  goût  eft  fort  marin 
&  fauvage^;  elle  renferme  beaucoup  d’huile  »  . 
comme  on  -peut  s’en  convaincre  aifément  en 
éxaminant  ce  qui  en  découle  quand  on  la  feit 
rôtir.  Son  foie  fur-tout  abonde  en  huile.  " 

La  macreufe  noire  pafle  pour  la  meilleure  î 
lagrife,  qui  eft  la  femelle,  &  qu’on  appelle 
communément  Bifette ,  eft  plus  coriaffe. 

On  a  trouvé  l’art  de  corriger  par  le  inoyendes  . 
affaifonnemens ,  linon  en  tout ,  du  moins  en 
partie ,  le  mauvais  goût  &  la  mauvaife  qualité 
de  la  macreufe.  On  la  fait  cuire  quatre  ou  cinq 
heures  à  petit  feu  avec  de  l’eau ,  du  beurre  & 
du  vin  blanc,  mêlés  de  fel ,  fines  herbes,  de  J 
laurier,  de  clous  de  girofle  &  de  poivré,  puis  , 
on  la  mange  avec  une  fauffe  au  beurre  blanc,  /; 
relevée  d’un  peu  de  vinaigre.  Comme  la  chair 
de  cet  animal  n’eft  pas  fort  agréable  par  elle-  , 
même  ,  il  eft  certain  que  cet  affaifonnement  doit  •  ' 
un  peu  la  corriger.  ^ 

La  macreufe  apprêtée  au  chocolat  perd  en¬ 
core  beaucoup  de  fon  mauvais  goût  &  de  à  ; 
mauvaife  qualité.  On  la  lave  bien  après  l’avoit 
vuidée  ,  &  on  la  fait  blanchir  fur  la  braife  ;  enr 
fuite  on  la  met  avec  un  peu  d’eau  dans  un  vaif-  _ 
ièau  de  terre,  où  on  la  fait  cuire  avec  du  felv 
du  poivre ,  du  laurier  &  des  fines  herbes;  api*® 
quoi  on  prépare  ùn  peu  de  ç^colat ,  de  là' 
même  maniéré  que  fi  c’étoit  pow  le  boire  ,  & 
on  le  jette  dedans  la  macreufe.  Etant  cuite  de 
cette  façon  ,  on  la  mange  avec  tel  ragoût  que  , 
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I^B  vôBt.  On  remarque  qu’elle  eft  beaucoup 
moins  coriaffe,  ainfi  préparée, que  d’aucfine  autre 
maniéré ,  ce  qui  vient  de  la  lùbftance  fine  & 
fulfureufè  du  chocolat  ,  qui  en  pénétrant  la 
chair  de  la  macreufe  ,  en  attendrit  les  fibres. 

On  fait  encore  de  cet  amphibie  un  mets  afler 
innocent ,  en  le  failàut  rôtir  à  la  broche  ,  après 
en  avoir  rempli  le  corps  d’une  pâte  compofée 
de  mie  de  pain  ,  de  fel ,  de  poivre  ,  de  clous 
de  girofle ,  de  feuilles  de  laurier  ,  de  thin  ,  d’é¬ 
corce  d’orange ,  de  perlil ,  de  vin  rouge  &  de 
beurre. 

Il  y  a  encore  plufieurs  autres  façons  d’ap¬ 
prêter  la  macreule  :  ce  que  nous  avons  dit  fuf» 
fit  pour  feire  connoître  les  avantages  qui  peuvent 
en  réfulter. 

On  permet  Tulage  de  la  macrcuft  en  Ca¬ 
rême. 

Macrettfe  rôtie. 

Après  avoir  plumé ,  vuidé  &  feit  revenir  vo^ 
tre  macreufe  ,  mettez-la  à  la  broche  &  l’arrolèz 
en  cuifant  avec  du  beurre ,  du  poivre ,  du  fel 
&  du  vinaigre.  Quand  elle  eft  cuite  ,  fervcz-la 
avec  une  faulTe  robert.  (  Voyez  au  mot  Saujje  la 
maniéré  de  la  faire.  ) 

Ou  bien  fur  la  fin  de  la  cuiffon  du  ragoèt 
avec  le  foie  haché  bien  menu ,  des  champi¬ 
gnons  GU  des  moufferons  ,  fel  ,  poivre  &  muf- 
cade ,  &  quand  le  tout  eft  cuit ,  ajoutez-y  ua 
jus  d’orange ,  &  fcrvez  chaudement. 

Macreufe  farcie  à  la  broche. 

Votre  macreufe  étant  bien  habillée ,  émiez 
groflkrement  de  la  mie  de  pain  aflez  tendre  fur 
une  affiette  ;  ajoutez- y  un  quarteron  de  beurre 
frais ,  une  pincée  de  farine  ,  quelques  cuillerées 
de  bon  vin  rouge  ;  aflaifonnez  le  tout  de  lèl  , 
•poivre  ,  clous  de  girofle  ,  thin  ,  feuille  de  lau- 
tier ,  mufcade  râpée  ,  perfii  haché ,  quelques 
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rocamboles  écrafées  &  quelques  zefls  d’écorcé 
d’orange, •f)aîtrifrez  le  tout  enfemble;  formez-en'  .' 
une  plte  que  vous  enveloperez  dans  un  linge 
bien  blanc  ,  &  que  vous  mettrez  enfuite  dans  le 
corps  de  la  macreulè  :  puis  aiant  coufii  l’ouver-; 
ture ,  faites-la  rôtir  à  la  broche ,  en  l’arrofant: 
fouvent  avec  du  vin  blanc  &  du  beurre  frais  a^ 
fàifonné  de  fèl.  Lorsqu’elle  eft  bien  Cuite 
tirez-la  de  la  broche  ;  ôtez  le  linge ,  &  fervei" 
chaudement  avec  un  jus  de  citron ,  vin  blanc' 
&  croûte  de  pain  râpé. 

Macreufe  farcie  à!une  autre  façon. 

Plumez  &  vuidez  votre  macreufe  ;  gardez-en  ' 
le  foie  pour  faire  la  farce  l  faites-la  cuire  , à 
moitié  à  la  broche;  tirez-la  ;  farciflez-la  de 
fbn  foie  haché  bien  menu  ,  avec  trufes ,  cham¬ 
pignons  ,  un  peu  de  beurre  frais  ,  fel ,  poi- 
'  vre  ,  perfîl ,  ciboules  anchois  ;  mettez-la  en-  • 
ftite  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  boüil-*  ; 
Ion  de  poiflbn  ou  purée  claire ,  un  verre  de  vin  ' 
blanc  ,  champignoTis ,  trufes  farine  frite  ;  affai-  ' 
fonnez  le  tout  de  fel ,  poivre ,  clous  &  un  bon-  Va¬ 
quer  de  fines  herbes  ;  faites  cujre  le  tout  bien 
à  propos,  jettez  un  petit  ragoût  de  champignons 
par  defliis ,  &  lêtvez  chaudement  pour  Entrée.  ' 
(Voyez  au  mot  Champignon ,  la  maniéré  de 
faire  ce  ragoût.  ) 

Macreufe  en  ragont. 

Votre  macreulè  habillée  ,  faites-la  blanchit 
fiir  la  brailê  ;  mettez-la  enfuite  dans  un  pot  ou 
dans  une  huguenotte  de  terre  avec  fel ,  poivre, 
laurier ,  perfîl ,  thin  ,  bafîlic,  ciboules,  autres-, 
fines  herbes  &  un  peu  de  beurre  frais.  Pendant  . 
qu’elle  cuit ,  faites  une  faufle  avec  le  foie  qué 
vous  éerafèz  dans  le  vin  blanc  ,  avec  fêl  ,  ' 
poivre,  champignons  ,  mouflerons ,  morilles, 
marons ,  ^c.  La  macreufe  étant  cuite,  fervéZp-  ' 
la  chaudement  avec  le  ragoût  par-deffus. 
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.ÉÈ^  Macreufe  en  ragoût  au  chocolat, 

plumé  &  vuidé  p^’oprement  votre  maS 
creulê  ,  lavez-la  ,  faites  la  blanchir  ;  empo- 
tez-la enfuite  avec  fel  ,  poivre,  laurier  &  un 
bouquet  de  fines  herbes  ;  jettez  dedans  un  peu 
de  chocolat  préparé  de  la  même  maniéré  que  û 
•c’étoit  pourboire. 

Préparez  en  même  tsms  un  ragoût  avec  des 
foies  ,  champignons  ,  morilles  ,  moufferons  , 
trufes ,  marons ,  ou  tel  autre  ragoût  que  vous 
voudrez.  Votre  macreufe  étant  cuite ,  dreffez- 
la  dans  un  plat  ,  le  ragoût  par- deflus ,  &  lêrvez 
avec  telle  garniture  que  vous  jugerez  à  propos, 
Macreufe  à  l'anguille. 

•  Plumez  &  vuidez  votre  macreufe  ;  trouffez-la 
comme  un  canard ,  faites-la  refaire ,  lardez-la  de 
gros  lardons  d’anguille  ;  afl'aifonnez  de  fel  , 
poivre  ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons  ,  ail  ,  le 
tout  haché  bien  menu  ;  mettez  deux  noix  dans 
le  corps  de  votre  macreufe  ainfi  lardée  ;  ficelez-la 
&  la  faites  cuire  dans  une  bonne  braifë  àvec  un 
morceau  de  beurre,  une  demi-bouteille  de  vin 
blanc,  racines,  oignons  ,  un  bouquet  de  perfil  , 
ciboules  ,  ail ,  thin,  laurier  ,  bafilic  ,  fel,  gros 
poivre.  Quand  elle  eft  cuite  à  petit  feu ,  retirez- 
la  de  la  brailè ,  effuyez-la  avec,  un  linge  ,  &  la 
lêrvez  avec  une  làufTe  piquante  affaifonnée  de 
bon  goût.  (  Voyez  au  mot  Saujfe ,  la  maniéré  de 
la  faire.  ) 

Macreufes  à  la  bratfe  d'une  autre  façon. 

Vos  macreufes  plumées  &  vuidées  ,  faîtes 
une  farce  avec  les  foies  ,  champignons ,  perfil , 
ciboules  hachées,  poivre,  mulcade ,  un  mor¬ 
ceau  de  beurre ,  un  peu  de  farine ,  le  tout  bien 
haché  enfèmblej-farcilTez-en  le  corps  denps  ma¬ 
creufes  &  les  coufez  par  les  deux  bouts  ;  feites- 
fcs  iQufiii  dans  une  caflèrole  avec  un  peu  de 
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beurre  affiné  ;  mettez-les  enfiiite  dans 
mile.  Faites  un  roux  avec  un  morceau  de^Srr? 
frais  &  une  pincée  de  farine  ,  &  le  mouillez  d’uii  ^ 
bôüillon  de  poilïbn  ou  bien  d’un  jus  d’oignons  iV-  ^ 
&  le  vuidez  dans  la  marmite  où  font  vos  raar;'  vj 
creufes  ;  mettez-y  une  chopine  de  vin  blanc, j'  .  ' 
avecfei,  poivre,  fines  épices ,  fines  herbes- 
oignons ,  càrotes ,  panais ,  perfîl ,  ciboulls,&  ci^'  ; 
tronverd.  'if 

Faites  un  ragoût  avec  de'petits  champignon^j 
bien  épluchés ,  un  morceau  de  beurre ,  une  pûijj  '■ 
cée  de  farine  que  vous  faites  rouffir  pour  y  paffét  ''' 
vos  champignons.  Quand  ils  font  palfés ,  moiiilf' 
lez-les  d’un  peu  de  bouillon  depoiffon ,  &  faites  i 
boüillir  le  ragoût  à  petit  feu.  Quand  il  eft  cuit* 
mettez-y  des  laitances  de  carpes ,  blanchies  it 
l’eau  bouillante ,  &  après  deux  ou  trois  boüil-  ' 
Ions  dans  votre  ragoût ,  aîSievez  de  les  lier  d’un 
coulis.  ■  ^ 

Vos  macreuffis  étant  cuites ,  drefiez-les  dans 
un  plat ,  jettez  le  ragoût  par-delîus  ^  , 

chaudement  pour  Entrée.  .  |  ;  .  - 

Les  mêmes  macreufes  cuites  à  la  braîfe 
peu-vent  fe  fervir  avec  un  ragoût  d’huîtres  ou  d’é-|' 
creviffes ,  ou  bien  avec  un  ragoût  de  chicorée  ' 
ou  de  céleri.  (  Voyez  aux  articles  particuliers 
Huître ,  Ecreviffe ,  Chicorée  ,  céleri ,  la  maniéré. 
de  faire  ces  différens  ragoûts.) 

Macreufe  au  court' boüHlon,  -V 

Après  l’avoir  vuidée  &  blanchie  lùr  la  hmfe 
lardez-la  de  gros  lardons  d’anguillè';  tnéttezdï'f 
enlûite  dans  une  marmite  pendant  quatre  ou  • 
cinq  heures  à  petit  feu  avec  eau  ,  fel ,  poivre  ,.j-. 
Un  oignon  piqué  de  clous  ,  un  paquet  de j  fines 
herbes,  laurier,  un  demi-fetier  de  vin  blanc  &  '- 
M  peu  de  beurre.  Quand  elle  efl  cuite ,  tirez.-la 
à  fec  ;  faites  une  fauflfe  avec  beurre  bfaw,  ,  fa*  .  . 
«ne ,  fel ,  poivre  blanc ,  citron  verd  &  vinaigre» 
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{errez  chaudement  dans  un  plat  dont  vous 
autez  froté  le  fond  arec  une  échalote. 

Maereuje  en  kartcot. 

Faites,  cuire. votre  piacreufe  comme  la  ma- 
Creulè  en  ragoût  en  chocolat;  faites  un  ragoût 
de  navets  que  vous  paffezau  roux  ;  mouUle^les 
enfuite  avec  la  fauiTe  de  votre  macreufe.  Quand 
çlle  eft  cuite ,  coupez-la  par  morceaux  Se  la 
mettez  dans  votre  ragoût.  Quand  vous  lui  au¬ 
rez  fait  prendre  iiuelques  bouillons  ,  la  (àutfe 
étant  liées  lèrvez-la  chaudement  avec  un  )us 
d’orange  ou  de  citron ,  ou  garnie  de  ce  que  vous 
voudrez. 

Maereufe  à  la  daube. 

On  la  met  à  la  d^ube  comme  un  oîlbn  on 
comme  un  canard.  Voyez  cet  article  aux  mots 
Canard  ou  Oifon.  ^  Quand  elle  eft  cuke  ,Jèr- 
vez-la  fur  une  ferviette  blanche  garnife  de  perlîl. 

Mnereufe  aux  fines  herbes. 

Votre  macreufe  plumée  ,  vuidée  &  bien  lavée,’ 
prenez  le  foie  &  le  hachez  avec  perfil ,  ciboules, 
champignons ,  trufes  ,  une  pointe  d’ail ,  le  toüt 
hache  très  fin  ,  un  morceau  de  ,  beurre  ,  fel  , 
poivre  ;  farciflfez-sn  la  macreufe ,  mettez -y  deux 
noix  de  façon  que  vous  puiiTîez  les  retirer  ;  cou- 
fez  la  macreufe  &  la  faites  refaire  avec  du 
beurre  ;  faites-la  cuire  énfuîce  dans  la  même  caP 
ferole  avec  du  bouillon  maigre ,  un  verre  de 
vin  de  Champagne  ,  champignons ,  trufes  .  per¬ 
fil  ,  ciboules ,  aii ,  fèl.  Quand  elle  e'fi  cuite  à 
•petit  feu,  la  lâuffe  affez  réduite ,  preffez-y  ua 
JUS  de  citron ,  ôtez  la  ficelle»:  les  noix,  fit  fcr« 
yet  chaudement. 

Macreufe  au  fotpeurr*.- 

Votre  macreufe  plumee ,  vuidée ,  propfffZ 
ment  habillée  ,  lardez-la  de  gros  lardons  d’an- 
fuille  affaifonnez  ;  paffez-la ’enfuite  au  beurre 
rou5t  ;  empotez-la  enfuite  dans  un  pot  ou  dans 
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une  terrine  avec  un  peu  cie  beurre farine ,  eiÿf  '. 
fel ,  poivre  ^  mufcade  râpée  ,  clous  de  girofiè,, 
bouquét  de  fines  herbes ,  champignons,  morille 
maroBs  &  citron  verd ,  faites-la  cuise  à  pe$it 
’feu.  Quand  elle  eft  à  moitié  cuite,  ajoutei.y 
des  huîtres ,  .câpres  &  jus  de  citron  ;  le  ragoût  ^ 
étant  cuit ,  fervez,  chaudement. 

Terrine  de  Macreufes  en  gras. 

Plumez  &  flambez  vos  macreufes ,  vuidez/S 
les  ,  trouifez  les  pâtes  ^en  dedans  ;  farciffez-îé» 
avec  leurs  foies,  lard  râpé ,  perfi! ,* cibottlês?i 
champignons  ,  le  tout  haché  ,  fel ,  poivre  fik  • 
jaunes  d  œufs  pour  liaifon  ;  coufèz-les  pour  qu«' 
la  farce  ne  forte  point ,  &  les^faites  cuire  dahs^ 
une  bonne  braife  avec  des  îranches  de  veau  & 
de  bœuf  ,  &  mouillez  de  vin  blanc  avep  ull  , 
péri*  de  bgiiillon  ,  &  affaifonnez  de  bon  goût» 
faite^cielfaler  quatre  tranches  de  jambon  coi^  ' 
pées  par  tranches  égales  ;  mettez-les  fuer  en-  : 
fuite  dans  une  cafierole  ;  quand  elles  font  unpçù. 
attachées ,  retirez -les ,  mouillez  la  cûfferole  avêc  , 

un  coulis  clair,  mettez- y  un  petit  filet  de  viftat-  p 
gre  ;  dreflez  les  macreulès  dans  la  terrine,  1« 
jambon  par-deflus  &  l’eflence  après.  ‘  : 

-  Terrine  de  Macreufe  en  maigre.  ' 

Si  c’eft  en  maigre  ,  farciffez  vos  maçreufesî 
comme  on  vient  de  le  dire ,  coufez-les  de  la  - 
même  façon  &  les  faites  cuire  dans  une  braîlc  ' 
maigre  faites  un  demi-roux  avec  du  beurre.St 
de  la  farine  ,  moüillez-Ie  de  bouillon  maigre 
devin  blanc,  ajoutez  un  bouquet,  oignohsv 
carotes ,  panais ,  clous  de  girofle  ,  une  point#  ' 
d’ail,  fel,  poivre,  la  moitié  d’une  feuille  de 
laurier  ;  faites  cuire  ainfi  vos  macreufes.  C^aitd 
elles  font  cuites ,  dreffez-les  dans  la  terrine  &  , 
féi-vez  par-défTus  une  fauffe  hachée  ou  un  ragoût  ' 
de  champignons,  ■'  ■. 
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terrifie  de  Màcreufes  en  maigre  d'une  autre  façorti 

Vos  màcreufes  plumées  Sc  épluchées  Ufopre- 
ment  ^  vuidex-les ,  g^rdez-en  les  foies  ,  déta¬ 
chez  la  chair  de  l’eftomac ,  qu’elle  tienne  à  la 
peau  ;  ôtez-en  l’eftomac  ,  faites  une  farce  avec 
les  foies  ,  champignons  ,  trufes  ^  fel ,  poivre  , 
un  peu  dç  fines  épicesj  un  morceau  de  beurre  frais  • 
deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  avec  un  peu  de  fa¬ 
rine;  rempliffez  le  corps  de  vos  màcreufes  ,  & 
les  coufez  par  les  deux  bouts;  mettez  un  peu 
de  beurré  affiné  dans  une  calTerole  fur  un  four¬ 
neau.  Quand  il  eft  chjud ,  farinez  vos  ma- 
creufês  &  les  mettez  dedans,  retournez  les  ;  re¬ 
tirez  les  enfuite  '&  les  arrangez  dans  une  mar-j 
mite. 

Mettez  un  petit  morceau  de  bon  beurre  dans» 
une  cafierole;  quand  il  eft  fondu  ,  mertez-y  de 
I4  farine  ;  étant  roux  ,  moüillez-le  de  boü^ion  do 
poiffon  &  le  vuidez  dans  la  marmite  avec  un  de- 
mi-fetier  de  vin  blanc ,  fel ,  poivre ,  un  oignon 
piqué  de  clous ,  un  peu  de  bafilic  &  perfil  ha¬ 
ché  ;  couvrez  la  marmite  &  faites  cuire  à  petit 
feu.  Quand  elles  font  cuites ,  faites-les  égoutter, 
dreflez-les  dans  la  terrine  ,  jettez-les  dedans  un 
ragoût  de  laitances ,  des  queues  d’écreviifes  ,  des 
champignons ,  trufes  &  moufferons  ,  &  ferve^ 
chaudement. 

Potage  de  Macreujès. 

Faites  bouillir  vos  màcreufes  dans  du  hoiiilr 
Ion  de  poifl'on  ;  quand  elles  font  cuites ,  faites 
■mitonner  votre  potage  de  même  boüillon  ;  met¬ 
tez  enfuite  un  bon  hachis  de  poiffon  fur  vos 
màcreufes  quand  vous  les  aurez  rangées  fiie 
votre  foupe  ,  &  qu’elle  fera  fulfifamment  mi- 
tonnée.  (Voyez  aux  mots  Hachis  &  Poijfon 
Is  maniéré  de  le  faire,)  &  .fcrvec  garnie  d’^ 
cecviffes. 
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Potage  de  Mnçreufes  tnt  coulis  d’écreitiffeti-  ir 
Plumez  ,  vuidez  votre  macreufe-,  trouflfeïi 
!a  coniSie  an  canard  ;  vous  pouvez  1*  farcir  . 
d’une  farce  de  poiflbn.  (  Voyez  aux  mots  . Farce' 
icPoiffeny  la  maniéré  de  la  feîre.  )  Quand  elle 
eft  farcie  ,  mettez-la  à  la  broche  pour  lui  faire 
perdre  Ipn  huile.  Quand  elle  eft  à  demi-cuite, 
empotez- la  dans  une  petite  marmite  ;  mettez  ua 
petit  morceau  de  beurre  dans  unecafleroleliirun  , 
fourneau.  Quand  ü  ell  fondu ,  mettez-y  un  peu 
de  farine  &  remuez  toujours.  Quand  il  efi  roux, 
moüiUez'lo  d’un  bon  bouillon  de  poi£on  ,  la  - 
^antité  qu’il  en  faut  peur  cuire  la  macreulê  jl 
voidez-la  enfiiite  dans  la  marmite  où  efl  votre 
macreufe  ;  affaifonncz  de  fel ,  poivre  ,  fine# 
herbes,  fines  dpiccs  ,  un  oignon^  une  tranche 
de  citron  ,  &  mettez  cuite. 

Faites  pendant  ce  teins-là  deux  fauciffofts  d#’ 
.cette  maniéré  :  dépoiiillez  une  groflc  anguille, 
fans  cafier  la  peau  ;  hachez  la  chair  de  l’an¬ 
guille  après  en  avoir  ôté  l’arête,  avec  champi-»  / 
gnons  ,  raoviferons  ,  perfil  ,  ciboules  ,  fel^ 
jpoivre,  fines  herbes,  fines  épices  ,  dcu.x  bU 
trois  jaunes  d’eeufs  crus;  le  tout  bien  haché, 
faites-en  trois  lâuciffons  dans  la  peau  de ‘fan-  '  ^ 
guille  ;  iiez-les  par  les  deux  bouts ,  piquez-lëé 
avec  une  épingle,  SC  les  mettez  cuire  dans  la  - 
marmite  où  efl  la  macreulê. 

Mitonnez  des  croûtes  de  boiiillon  de  poifibti 
lîâns  un  plat  ;  votre  potage  mitonné  &  les  ma- 
ereufes  cuites  ,  dreffez-les  proprement  fur  'le 
potage  ,  coupez-les  fauciflbns  par  tranches, 
faites  en  un  cordon  autour  du  potage  pour  gar¬ 
niture  ;  jçttez  par-defiTus  un  coulis  d’écreviffe* 
qui  ne  (bit  point  trop  lié ,  &  fervez  chandement* 
Potage  de  Macreufet  auec  ckeux.  ^  ' 

Faites  cuire  les  macreulès  comme  on  vîen*' 
le  dire  dans  l’article  précédent  ;  prenez  dff 
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choux  pommés  ,  coupez-les  par  la  nioitié , 
îaites-les  blanchir  dans  l’eau  bouillante 
tez-les  enfuite  dans  l’eau  froide,  prefez-llès  wen, 
îaites  -  en  deux  ou  trois  paquets  ,  ficelez-les 
mettez-les  dans  une  marmite  avec  carotes  ,  pa¬ 
nais  ,  racines,  de  perlîl  ,  lîx  oignons  ;  moiiillez 
d’un  bon  boiiillon  de  poiflbn  ,  afi'aifonnez  de 
fel  &  frites  cuire.  Quand  ils  font  cuits  ,  que  le 
bouillon  (bit  d’un  bon  goût ,  lervez  vous-en 
pour  mitonner  des  croûtes. 

Votre  potage  étant  mitonné  ,  tirez  les  *ia- 
treufes  de  la- marmite  ,  lai(ftz-les  égoutter  î 
garniflez  le  potage  d’une  bordure  de  choux  ^ 
drelTez  votre  macreu(c‘tieffüs  ;  paffez  du'boüil- 
lon  de^choux  dans  un  tamis ,  jettez-le  deffus  , 
&  fervez-chaudement. 

On  peut^uffi  frire  cuire  les  ’macreules  à  la 
broche  ,  les  mettre  cuire  avec  les  choux. 

*  Potage  de  Macreufes  aux  Navets, 

Faites  cuire  les  Macreufes  comme  on  vient  de 
le  dire.  Ratiffez.  des  navets,  coupez-les  en  dés 
ou  en  long,  farinez,  les  &  les  faites  frire  dans 
du  heure  affiné  ^lor/qu’ils  ont  une  belle  couleur  , 
tirez- les  &  les  laiffez  égoutter  ;  mettez-les  cuire 
dans  une  marmite  avec  du  boiiillon  de  poilTon. 
Mitonnez  des  croûtes  de  boiiillon  de  ppiflbn  :  ■ 
tirez  les  macreufes  &  les  mettez  égoutter.  Gar- 
tiifîez  le  potage  d’un  cordon  de  navets  ;  drelTez 
les  Macreufes  delfns  :  Jettez  le  boiiillon  de  na¬ 
vets  par-deflus  ,  &  fèrvez  chaudement. 

Pâté  de  Macreuji. 

Plumez',  vuidez  &  retrouffez  proprement  vos 
Macreufes ,  batter-les  un  peu  fur  l’eftoniac , 
faites-les  bfrnchtr  fur  la  braifif  :  faites  une  farce 
avec  les  foies-,  des  truflès  hachées,  des  cham¬ 
pignons  ,  du  beurre  ,  du  perfîl ,  un  peu  de  cibou¬ 
le  ,  quelques  câpres-,  &  un  e n chois ,  le  tout 
bien  haché,  bien  nourri  &  bien  aflaifomié. 
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farcîfTez-en  le  corps  de  vos  macreulès  :  fak^ 
en^ite  un  godiveau  d’une  carpe.  Quand  voui  ' 
i’avez  defoirée  ,  hachez  la  chair  à  demi  ;  mettei*  - . 
la  dans  une  caflerole  fur  un  fourneau  ,  &  la 
remuez  ju^a’à  ce  qu’elle  blanchifle  un  pep, 
Retirez-la  enfiiite,  mettez-la  lîir  jine  tablé:, 
mêlez -y  un  morceau  de  beurre,  quelques  cham¬ 
pignons  ,  trufes  ,  perfil ,  ciboule  :  hachez  bien' 
le  tout  enfemble.  Dreflez  vôtre  pâté ,  mettfa 
votre  godiveau  au  fond,  avec  fel,  poivre, 
fines  herbes  ,  fines  épices  ,  mettez-y  enïuite  vos 
macreufes ,  avec  meme  ^aflaifonhement  delTus 
que  delfous  ;  nourriffez -le  de  bon  beurre  frais.  ' 
Couvrez  votre  pâté  d’une  abaiffe  de  la  même 
pâre,  &  faites  cuire  au  four  pendant  fix  ou  fept 
îieures. 

Faites  un  ragoût  de  laitances  de*carpes ,  un 
peu  ample  ,  &  lié  d’un  coulis,  (  Voyez  au  mot  ; 
laitance  la  maniéré  de  le  faire.  )  Le  pâte  étant 
cuit,  jettez  votre  ragoût  &  fèrvez  chaudement  ^ 
pour  entrée.  ' 

On  peut  aulfi  fervir  ce  pâté  avec  un  ragoût 
d’huîtres ,  ou  bien  avec  un  ragoût  d’écreviflès. 

(  Voyez  aux  articles  Huître ,  Ecrevijfes  ,  la  ma¬ 
niéré  de  faire  ces  ragoûts.  ) 

Autre  niant ere. 

Votre  macreufe  plumée ,  vuidée  &  retrouflïê  v' 
faites  fondre  de-  bon  beurre  frais  dans  une-café-^ 
rôle.  Quand  il  eft  affez  chaud ,  faites-y  revenir 
votre  macreufe,  la  tournant  &  retournant  de  ;i 
tous  côtés  :  l’ayant  retirée,  mettez  dans  fon  corps  : 
du  fel,  du  poivre  &  du  clou  battu,  avec^un 
peu  de  bafilic.  taiffez-la  ainfi  l’elpace  de  cinq  ■ 
heures. -Faites  un  hachis -de  chai r ■  de  carpe.,  ; 
d’anguille  &  de  tanche  ,  bien  alTaifonné  de  fel,  :  _ 
poivre  ,  mufeaie  ,  clous,  de  girofles  ,  perfit’sS: 
ciboules;  jettez-y  des  laitances  de  caïpefi^es- 
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mairons,  des  champignons,  des  trufes,  des  cul^s 
d’anichaux  &  des  pointes  d’aiperges ,  le  tout 
entier.  Lardez  votre  macreulè  de  chair  jd’aii- 
guille  ,  emplilTez-la  de  votre  farce  &  de  ces' 
accompagnemens-avec  de  petits  morceaux  de. 
beurre  frais  dreffez  votre  abailfé  ,  la  macreufe  au 
milieu ,  la  garniture  ordinaire  autour.  Quand 
le  pâté  eft  cuit ,  mettez- y  un  coulis  clair  de  poif- 
fbn  ,  &  lèrvez  chaudement  pour  Entrée. 

Voyez  au  commencement  de  cet  article,  les 
Qualités  &  les  propriétés  de  la  macreule  apprê¬ 
tée  de  diflFerentes  maniérés. 

MAIGRE,  Efiila  pijdéus  i  htrhh  aut  legumî- 
mbus  compofitiE  ;  on  dit  donner  un  repas  en  mai¬ 
gre,  c’èft*à-dire  où  Tonne  fert  point  de  viande  , 
où  il  n’y  a  que  du-  poiffon  ou  des  légumes  'ap- 
•  prêtez  de  differentes  maniérés  :  voyez  aux  arti¬ 
cles  Entrées  &  Entremets  ,  ce  qu’on  fert  en 
toutes  faifons  pour  cela. 

C’efl  une  egreur  de  regarder  le  maigre  ou 
l’abflinence  de  la  viande  comme  incompatible 
avec  la  (ânté:  ce  régime  n’a  rien  de  contraire  à  la 
nature  de  nos  corps ,  &  pourvu  qu’on  veuille 
apporter  quelque  attention  dans  le  choix  des  ali- 
mens  maigres,  &  qu’on  n’en  pervertiffe  point  la 
-  qualité  par  l’abus  des  affaifonnemens  ,  on  peut 
vivre  fainement  de  racines,  d’her’oages  ,  Je 
fruits  ,  de  poiffons^  &c.  L’expérience  nous 
l’apprend. 

Mais  ce  n’eô  pas  une  moindre  erreur  de 
prétendre  que  Tufage  du  maigre  eftplus  (àlutaire; 
que  celui  de  là  viande  ;  que  les  alimens  maigres 
fe  digèrent  mieux  ,  qu’ils  font  plus  nourriffans  ; 
qu’ils  engrailTent  &  fortifient  davantage  ,  qu’ils 
-produifent  un  fàng  plus  gras  ,  plus  lafteux  , 
plus  abondant ,  &  donnent  par  confequent  plus 
d’ettfoonpoînt  ;  cette  ^.opinion  s’eft  pas  moins 
Bbir 
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oppoÆe  aux  principes  de  la  bonne 
-gû’à  l’expérience.  li 

Le  j)ropre  de  l’aliment ,  dit  Monfîeur  Andrjr;  , 
avec  tous  les  Médecins,  eft  de  réparer  la  lûbf-' 
tance,  du  corps  à  mefure  qu’elle  fe  diffipe  ;  & 
tine  nourriture  qui  rempîacêroit  fans  déchet: 
Cÿtte  perte  ,  nous  rendroit  immortels  ,  puifqse 
nous  ne  vieilliflbns  que  parce  qde  nous  perdons 
plus  que  nous  ne  réparons. 

fur  ce  principe  ,  l’aliment  le  plus  parfait  ^ 
-fera  celui  dont  les  parties  auront  plus  de  dit- 
pofition  à  le  tourner  en  notre  lùbfiance ,  non  eti, 
cette  lubfiance  (iiperfluë  qui  ne  va  Ibuventqu’i 
grcflir  inutilement  le  volume  du  corps  ,&q»i 
loin  d’augmenter  ou  d’entretenir  les  forces  ,  ne 
ïèrt  qu’à  les  accabler  ;  mais  en  cette  humeur . 
balfamique  ,  qui  fait  le  foutien  de  la  vie  ,  &  d’oà 
les  fucs  qui  nous  compofent ,  tirent  toute  leur . 
vertu. 

Ün  aliment  pour  être  propre  à  réparer  en  nous 
ce  baume  de  vie  ,  ne  doit  êtte  ai  trop  terreftre 
ni  trop  aqueux  :  s’il  eft  trop  terreftre  il  ne  Içaaroit 
fournir  aux  diffolvans  de  notre  corps  des  par-r 
ties  aflez  fouples  pour  pouvoir  être  miles  en 
œuvre.  S’il  eft  trop  aqueux  ,  il  n’en  Içauroit 
donner  qui  ait  adez  de  confiftance  pour  recevSt 
lés  itnprelfions  néceflaires.  _  . 

Il  ne  doit  -pas  non  plus  avoir  des  prineiges 
trop  adifs  ;  autrement  il  agit  lui-même  lùr  les 
principes  qui  le  doivent  changer  ,il  nepaffe  ea / 
notre  uature  qu’après  l’avoir  conlîdérablement, 
altérée 

Suivant  ces  réflexions  s  il  eft  aifé  d’apper*_' 
cevoir  que  la  nourriture  }a  plus  convenabie4' 
l’homme  ,  conlîdéré  dans  Ibn  état  prefent  (cal 
avant  le  déluge  il  étoit  plus  fain  )  ne  fçauroit  être 
les  legumes,  les  herbages  ,le$  racines,  les  fruits 
les  poillons.  La  terre  domine  dans  les  légume!  ^  ' 
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l’eâu  dans  les  herbages  &.  dans  les  poifTons ,  la 
terre  &  l’eau  dans  les  racines  ;  la  terre  dans 
quelques  fruits  ,  l’eau  dans  quelques  autres  ;  ain(î 
que  l’analylè  nous  l’apprend  :  &  entre  les  vé¬ 
gétaux  qui  fervent  a  notre  nourriture ,  il  y 
en  a  plüfieurs  dont  les  principes  aéiifs  font 
plus  déyelopés  qu’il'  ne  faut  pour  la  perfeftion 
d’un  aliment  convenable  à  l’homine  ;  ainfî  qu’on  . 
le  voit  par  l’extrême  acidité  de  quelques-uns 
pr  l’extrême  âcreté  de  quelques  -  autres ,  &e,  , 
•  L'aliment  doncleplus  fain  St  le  plus  nourriflant 
pour  l’hcynmie.eft  celui  qui  ne  renftrme  ni  trop  de 
terre  ni  trop  de  phlegme ,  &  dont  les  principes 
aêlifs  ne  font  point  trop  dévelopés. 

Ces  conditions  qui  manquent  dans  la  plâpart 
■  des  alimers  maigres ,  fe  trouvent  dans  la  chair 
des  oifeaux  St  des  quadrupèdes  qui  nous  fervent 
de  nourriture.  Cette  chair  ,  comme  l’analyfè 
nous-l’apprènd  encore ,  n’cft  ni  trop  terreSre  , 
ni  trop  aqueufe  :  d’un-  autre  côté  les  principes 
aâifs  Qu’elle  contient  font  lî  concentrés  &  & 
intimêmeiit  mêlés ,  qu’elle  n’a  tien  d’âcre  ni 
de^^iquant ,  &  qu’elle  n’excite  for  la  langue 
'  qu’une  faveur  telle  qu’il  la  faut  pour  détacher 
la  fàlive  qui  doit  préparer  l’aliment  dans  la 
bouche.  *  ■ 

Les  Médecins  même  les  plus  déclarés  en 
Ëiveur  du  maigre ,  ne  nous.difent-ils  pas  que  les 
herbes  de  quelque  maniéré  qu’on  les  aprête , 
produifent  dans  nous ,  les  uns  des  focs  trop 
aqueux  ,  les  autres  des  focs  trop  groflîers  ,  les 
autres  des  focs  trop  âcres  :  que  les  fimitsfont 
plus  propres  à  dater  notre  goût  qu’à  nous  foa- 
ténir  :  qu’ils  ont  tous  cela  de  '  commun  qu’ils 
fournilTent  à  l’homme  une  nourriture  très-pafla- 
gete  :  que  les  légumes  &  les  racines  font  des 
alimens  flatueux  que  le  poiffon  quoique  plus 
QÇWtÔ  ^iblement:  que  la  viaade 


■tfi  MAI.  M  A I.  ' 

au  contraire  eft  la  plus  parfaite  de  toutes  lei= 
«ourritures  qui  conviennent  à  l’homme  ;  qu’il- 
n’y  ,en  a  point  qui  répare  mieux  que  celle-là  la 
fubft'ance  ballàmique  de  nos  corps;  qu’elle  eâ 
plus  faine  &  plus  nourriffante  que  les  herbage» 

&  les  fruits.  Enfin  que  fi  les  hommes  ont  pré¬ 
féré  aux  fruits  &  aux  herbes  la  chair  des  ant- 
•maux  ,  c’eft  qu’ils  ont  trouvé  dans  celle-ci  une 
nourriture  plus  complette  &  plus  convenables  ' 

Outre  cela  fi  le  tôaigre  eft  plus  nourriflant  , 
que  la  viande,  s’il  engraiflé,  s’il  fortifie  3a-  » 
vantage ,  s’il  fait  plus  de  ûng,  commeh^l’Eglifè 
a-t-elle  pu  ordonner  l’ufage  du  maigre  pendant 
le  Carême  f  n’a-t-elle  pas  fupçofé  que  le  maigre 
fputenoit  moins  ,  qu’il  faifoit  moins  de  fang  , 
qu’il  contribuoit  moins  à  l’embonpoint  ? 

On  ne  nie  point  que  la  plupart  des  aliment  , 
maigres,  &  lùrtout  de  poifTons,  ne  foieiit  de  - 
bons  alimens;  mais  il  ne  s’enfuit  pas  de-là  qu’ils  ' 
fbient  meilleurs  que  la  viande,  &  qu’ils  nour- 
riffent  davantage.  Le  Sçavant  Nonniufquia  ■ 
fait  un  traité  exprès  pour  juflifier  le  poSTon , 
convîeift  pourtant  que  la  viande  eft  l’aliment 
le  plus  fain  ,  &  celui  qui  produit  le  meiileat 
fàng ,  parce  que-,  dit-il ,  elle  a  plus  de  rapport 
avec  les  principes  de  notre  corps  ,  te  que  les 
principes  qui  le  compofent  ,  font  plus  ana¬ 
logues  aux  nôtres  :  8c  les  hommes ,  a)oûte-t-îî» 
n’ont  abandonné  les  fruits  &  les  herbes ,  que. 
parce  quüls  ont  trouvé  par  expérience  ,  que,  la  ' 
chair  des  animaux,  les  fontenoit  davantageî: 

MAIS ,  forte  de  grain  ,  autrement  ap'pellé 
Blé  de  Turquie.  Il  y  en  a  de  plufîeurs  fortes-  , 
de  couleurs,  de  blanc,  de  rouge,  deprefque 
noir ,  de  pourpre  &  de  bigarre ,  le  tout  pa/ 
l’écorce  extérieure  du  grain  qui  eft  fort  dur. 

Le  Mais  contient  beaucoup  d’huile  &  de  fel  ^ 
efletitiel.  On  en  fait  du  pain  ^ui  fè  digéré  dif-. 
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tellement,  qui  peiè  lûr  l’eftomac  ,  &  qui  ne 
convient  qu’aux  pêrfbnnes  d’un  tempérament  fort 
&  robufle.  . 

MANCHE  D’HIPOGRAS,  efpéce  de  fac, 
au  travers  .duquel  on  fait  pafler  le  vin  par  les 
épices  &  autres  drogues  qui  fervent  à  faire  cette 
liqueur. 

MANGER.  Comme  nous  fbmmes  dans  la 
néceflité  de  prendre  de  tems  en  tems  des  alimenÿ 
folides,  pour  réparer  les  pertes  que  nous  faifons, 
la  nature  nous  fait  fèntir  le  befoin  que  nous  en 
avons  par  la  faim  :  elle  attache  même  à  le  fatif- 
feire  un  certain-plaifîr ,  afin  de  nous  porter  plus 
vOjldtatiers  à  rechercher  ce  qui  concourt  fi  neceP 
fairement  à  la  confervation  de  nôtre  vie. 

C’eft  le  chile  qui  nourrit  &  qui  fortifie  le  corps. 
Ce  fuc  formé  des  alimens  que  nous  pren#s , 
tranfpire  fans  cefie  ,  tandis-  que  le  fang  qui  le 
porte  aux  differentes  parties ,  le  confèrve  prefque 
lans  déchet  dans  les  vaiffeaux  où  il  circule. 
Cette  dillipatiôn  ou  tranfpiraiion  fe  fait  fi  promp¬ 
tement,  &  fi  abondamment  ,  qu’encore  'quç  les 
yeux  ne  l’apperçoivent  pas ,  elle  cû  plus  grande 
en  un  jour  que  ne  le  font  toutes  les  autres  en 
plufieurs.  De-là  vient  qu’on  a  fi  fouvent  faim 
&  fi  fouvent  Ibif ,  &  que  lorlqu’on  a  été  un  cer¬ 
tain  tems  làns  nourriture  >  on  devient  foible  & 
languiflant. 

A  peine  peut-on  Ce  paffer  d’aliment*pendant 
«n  jour  fans  tomber  dans  un  abattement  extrê¬ 
me  ,  &  comme  le  remarque  Hipocrate  ,  fi  l’on 
veut  Ce  retrancher  un  repas  lorfqu’on  a  befoia 
d’en  faire  deux,  la  fanté  enffoüffre  quelquefois 
beaucoup  :  témoins,  dit-il,  les  défaillances  de 
tout  le  corps,  les  chaleurs  d’urine,  la  pâleur 
des  yeux  ,  l’amertume  de  la  bouche  ',  les  tirail- 
lemens  d’entrailles  ,  la  trifteffe  de  l’eCprit ,  les 
yetdges  &  plufieurs  autres  açcidçns  qui  arrivent 
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dans  ces  rencontres  j  enforte  gtie  s’il  eft  quelque 
fois  (âlHtaire  de  foufirirla  faim,  rienatiffiqaei> 
quefois  ne  peut  être  plus  pernicieux ,  &  que  fi 
la  répiécion  afes  dangers  ,  l’inanition  a  auifi  les 
liens  qui  ne  font  pas  moins  grands  uSc  ce  grand 
homme  a  même  feifle  pour  maxime  qu’il  y  ü 
plus  de  péril  â  fè  nourrir  trop  peu  qu’à  fenourrâ 
trop.  La  faim  &  la  foif  font  innocentes ,  pourvu 
qu’on  s’en  tienne  à  certaines  bornes  ;  mais  fi 
l’inanition  efl  pouffée  trop  loin ,  le  corps  s’aN 
tere  jufqu’i  altérer  quelquefois  l’efprir,  les  facs  ’ 
nourriciers  Ce  eonfiiment  ,  le  baume  du  fang 
Ce  dlflGpe,  la  fubftance  la  plus  intimé  Ce  réfouién 
férofités  qui  caufent  même  quelquefois  déS  en- 
iures  en  difierentes  parties  &  furtont  aux  extré¬ 
mités  inférieures.  La  bile  qui  n’eft  plus  tem- 
jpl^e  par  aucun  nouveau  fuc  qu’elle  reçoive 
fermente  jufqu’à  regorger  dans  l’fftomac,  ou 
la  rencontre  d’une  pituite  extrêriîement  âcré; 
la  fait  bouillir  encore  avec  plus  de  violence  :  lef 
inteflins  dépourvus  de  chile  ,  ne  fournirent  ; 
plus  aux  vaüTeaux  ladés  que  des  fucs  gtolfiêts' 
&  impurs ,  tout  cela  «fi  conforme  aux  expétiem 
ces  des  meilleurs  Anatomiftes.  ,  ^ 

^  Pour  vivre  agréablement  Sc  fanSincomœodiqé' 
51  faut  principalement  faire  attention  à  ,fé  temj, 
toujours  dans  les  bornes  de  la  médiocrité,  &  a 
ne  -Ce  fervir  d’alimens  qu’autant  que  nous  en 
avons  Ijefoifl  pour  notre  fitbfiftancc.  Il  n’eft  pp 
poffible  de  déternîiner  la  quantité  des  alimem. 
-que  chaque  perfonne  doit  prendre.  CéHes  quT 
Ibnt  foibles  Sc  délicates  ne  doivent  pas  tant  man-, 
ger  que  celles  qui  font  robuftes  &  accoutumées" 
•à  f^re  beaucoup  d’exercice.  La  même  quantii^, 
qui  feroit  modérée  pour  ces  dernieres,  feroît 
«xceflive  pour  les  premières.  .  - 

On  vient  de  voir  les  fuites  fàcheufès  d’une  diete., 
trop  ex^f  dafls  les  perfounes  qui  Ce  poti*ii4^ 
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KcA.  tes  inconTCniens  qui  arrivent  de  l’excès 
Oppofô  à  la  diete  ,  c’eû-à-dire  quand  on  prend 
trop  d’alitnsnr ,  font  affez  connus.  Il  rend  les 
hommes  lourds  8c  pefans  ;  il  caulè  des  crudités 
&des  obilruâions,  &  la  plupart  des  maladies 
en  tirent  leur  pren)iere  ori^ne ,  de  &çon  que 
Ton  peut  dire  que  l’intempérance  efi  la  mere 
nourrice  des  Médecins. 

Parmi  les  alimens .  il  y  en  a  qui  ont  belbin 
de  préparation,  comme  la  chair  des  quadru-^ 
pedes  ,  des  volatils ,  &  de  |üufieurs  poiCons.  Il 
y  en  a  d’autres  que  l’on  manfe  tels  que  la  na¬ 
ture  nous  les  préfente  ,  comme  les  fruits  qui 
pnt  acquis  tout*  la  maturité ,  les  huîtres  ,  &e. 

La  préparation  des  alimens  conHûe  dans  la. 
coâion,  &  dans  les  diffcrens  adaifonnemens 
qu’on  mêle  avec  eux.  On  les  fajt  cuire  de  trois 
maniérés ,  iqui  font,  frire,  rôtir  &  boiiillir  ;  ces 
trois  maniérés  font  très-falutairesj^uifque  fans 
elles  nous  ne  pourrions  digérer  que  très-dif^ci- 
cilement  la  plupart  des  alimens  dont  nous  nous 
lèrvons ,  chacune  de  ces  maniérés  peut  con¬ 
venir  plus  particulièrement  à  de  certains  tem- 
péramens  qu’à  d’autre6.( Voyez  l’article  Viande.^ 

Pour  ce  qui  efi  des  affaifonnemens  ,  ils  font 
quelquefois  héceflaifes  pour  aider  à  la  digellioQ 
des  alimens  &  à  leur  diilribution  ;  mais  on  ne 
dcvroit  jamais  s’en  fervir  que  daas  cette  vue  ,  & 
non  pas  dans  un  G  grand  excès ,  êc  uniquement 
pour  donner  aux  alimens  un  goût  plus  relevé 
îc  plus  attrayant  ,  &  exciter  comme  on  dit  l’ap¬ 
pétit,  Cet  ufjge  ne  peut  être  que  très-perni¬ 
cieux  ,  puilqu’il  caufo  chez  nous  des  fermenta¬ 
tions  extraordinaires  ,  qui' donnent  à  nos  hu¬ 
meurs  une  fort  grande  àcreté ,  8c  qui  les  cor¬ 
rompent  en  peu  de  tems.  Aulli  ne  voyons-nous 
pas  que  les  pérfonnes  qui  ont  lesmeilleures  tables 
fc  les  plus  délicates  ,  le  portent  niieu»  >  OB 
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"vivent  plus  long-tems  que  les  autres  ;  maïs 
plutôt  ceux  qui  fe  contentent  d’alimens  fîiiipleiiï  ; 
Si  qui  ne  les  aflaifoniient  qu’autant  qu’ils-  eti’i  ;/ 
«nt  befoin  pour  leur  fanté.  '  '  - 

On  ne  fqauroit  abfolument  déterminer  '  â'  ' 
quelles  heures  &  combien  de^epas  on.  doit  feirq*,  J 
par  jour  r  l’appétit  &  l’habitude  doivent  en  dé^T  , 
cider.  Quand  on  a  coûtume  de  prendre  deuîè'.  ^ 
ou  trois  fois;  par  jour  des  alimens  à  certainéif" 
heures,  &  qu’on  s’en  trouve  bien ,  ondoitcon¥>" 
tinuer  cette  manlfem  de  vivre,  jufqu’à  ce  q'ur^ 
quelque  chofe  l’ob^e  à  la  faire  changer  efe.*  '  : 
pendant  on  peut  dire  en  général  que  l’üfagelfl(_ 
plus  univerfeîlement  rêçu ,  &  dont  on  s’acc'om^  .  : 
mode  le  "mieux  ,  efi  de  faire  deux  repas  pàit  ‘  ' 
jour  ,  fçavoir ,  le  dîner  &  le  Couper.  ■ 

Plufîeurs  &  principalement  les  enfans;  &  Ier 
vieillards ,  ajoutent  encore  à  ces  deux  r^asy  : 
le  déjeuner  &  le  goûter,  par  la  raifon  que  lèiV 
en  fans  dilGpent  beaucoup  par  la  grande  fermed'.'.  ' 
tation  de  leurs  humeurs ,  ont  plus  fouvenf  he-.! 
foin  que  d’autres  de  réparations  ;  &  les  vieillard^'  , 
mangeant  peu  à  chaque  repas,  en  doivent  faire-.  : 
de  plus  fréquens,  . 

II. y  a  une  grande  difpnte  entre  les  Médcciria» 
pour  fçavoir  fi  l’on  doit  en  général  manger  dsi-*  , 
vantage  le  foir  que  le  matin,  ou  le  matin  qua  ' 
le  foir  ;  Hipocrate  ,  Celle  &  Galien  ,  prétendent 
qu’il  eft  plus  làlutaire  de  dîner  peu  &  ^  Ibu.-^ 
per  davantage  ,  parce  qu’ils  prétendent  que.l® 
fommeil  bâte  la  digeftion  ,  a  quoi  ils  ajoutenï 
qu’il  y  a  plus  loin  du  Couper  au  dîner  ,  que  du; 
dînerau  louper.  Aduarius,  Avienne  ,  Cafdan-ÿ 
&c.  prétendent  qu’il  vaut  mieux  faite  Ibnmeîti 
leur  repas  à  midi.  _ 

A  conCulter  l’expérience  &  la  raiCon ,  il  vaut 
mieux  Couper  légèrement ,  principalement  podP 
les  gens  d’une  fanté  foiblc  &  délicate  j  quelques» 
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uns  croient  que  c’eft  pendant  le  fommeil  qua 
les  parties  folides  -ont  fort  peu  befoin  de  répa-- 
ration  ,  &  qu’une  grande  nourriture  par  confé» 
quent  ne  pQiftroit  que  furchargerla  malTe  da 
iang  ,  &  pour  prouver  que  les  parties  folides  one 
moins  befoin  de  réparation  quand  on  dort  que 
quand  on  veille ,  ils  remarquent  que  lefommeil 
ôte  la  faim. 

,  11  eft  vrai  que  pendant  le  fommeil  de  la  nuit  j 
&  même  quelques  tems  après  le  réveil ,  on  ne 
reflent  point  de  faim ,  quoique  néanmoins  il  Cs 
foit  paffé  plus  de  dix  ou  douze  heurés  après  le 
fouper.  11  eft  vrai  encore  que  ceux  qui  veillent  • 
•la  nuit  ,  reffentent  plutôt  &  plus  vivement  la 
faim  que  les  autres  ;  mais  la  caufe  de  tout  cela 
n’eft  point  que  pendant  le  fommeil  le  corps 
ait  moins  befoin  de  réparation  ,  puifqu’au  con« 
traire  il  paroît  en  avoir  un  fi  grand  befoin  ,  que 
lorfqu’on  liii'ôte  celle  qu’il  reçoit  du'fommeil, 
il  tombe  dans  l’abatement. 

La  vraie  raifon  donc  pour  laquelle  il  eft  plus 
à  propos  de  manger  légèrement  le  foir  ,  f’eft 
que  le  fommeil  convertit  prefque  tout  eh  nour¬ 
riture  ,  (  ce  qui  eft  même  caufe  qu’on  défend 
ordinairement,  de  dormir  après  une  médecine,  ) 
enforte  que  quatre  onces  d’alimens  donnent  plus 
de  focs  nourriciers  pendant  le  fommeil  ,  que  huit 
pendant  la  veille. 

Si  donc  l’on  s’accoutume  à  faire  fon  meil¬ 
leur  repas  le  foir ,  fans  laifler  enfoite  un  grand 
intervalle  entre  le  repas  &  le  coucher ,  les  par¬ 
ties  du  corps  recélant  alors  trop  de  focs  nour¬ 
riciers  ,  en  foront  furchargées  ,  ce  qui  à  la  lon¬ 
gue  produira"  un.  embarras  général  dans  les 
vaiffeaux  ,  &  rallentiflant  par  ce  moyen  le  mou¬ 
vement  des  focs ,  expofera  le  corps  à  un  dan¬ 
ger  évident  ;  au  lieu  que  pendant  la  veille ,  les 
aiimens  fe  digérant  moins ,  &  fourniflant  plug 
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'de  marc  aux  inteâàns ,  le  co^  peut  lâfls 
prendre  une  plus  abondanté  Houniture  vers  le 
milieu  du  jour.  _  ^ 

Au  refte  que  le  fommeil  Ibit  plus  fayonUei 
la  digeftion  que  la  veille  ,  la  nature  renlèigué  " 
elle-même  quand  elle  alToupit  les^  petits  des  a]ù->  ^ 
maux  8c.  les  enfans,  aulli  tôt  après  qu’ils  ont  pris 
leur  nourriture.  _  j  • 

Pour  ce  qui  eft  de  l’ordre  qu’on  doit  Je  pré& 
erite  parmi  les  alimens  ,  premièrement  il  ne, 
faut  point  trop  donner  dans  la  grande  variété 
.  des  mets  en  un  même  repas  ;  car  outre  qu’elle 
nous  oblige  toujours  à  manger  plus  qu’il  ne, 
nous  eft  néceffaire ,  il  arrive  ■  encore  que  tous 
ces  alimens  difftrens  interrompent  la  coêlioBles 
uns  des  autres. 

En  fécond  lieu ,  l’on  doit  toujours  maagerau 
commencement  du  repas  les  alimens  les  plus  li- 
quides  &  les  plus  aifés  à  digérer ,  cnfuite  les 
plus  durs ,  afin  que  les  premiers  fortans  bieif' 
tât  âe  l’eftomac ,  &  paflans  dans  les  veines  laç^; 
tées  ,  laiffent  un  libre  e^ace  aux  derniers  qui 
doiveat  demeurer  plus  long  tems  dans  le  ven-!- 
tricnle  &  dans  les  întelHns, 

Enfin  il  faut  éviter  tout  ce  qui  peut  interrompre 
la  digeftion  des  alimens ,  comme  par  exemple 
une  chaleur  immodérée  &  un  exercice  trop 
violent  qui  font  diffiper  beaucoup  l’efprit  ;  une 
boiffon  trop  abondante  qui  fait  flotter  les  ali¬ 
mens  dans  l’eftomac ,  de  dormir  immédiatement 
après  avoir  mangé  ;  car  quoique  dans  la  plù” 
part  des  gens  la  çoêlion  des  alimens  fe  Me 
mieux  pendant  le  fommeil  que  pendant'  la 
veille  ,  il  eft  cependant  à  propos  de  s’égayer 
quelque  feras  après  le  repas ,  &  de  Sûre  quelques 
tours  de  promenade  afin  de  rappcller  par  ce 
mojen  la  chaleur  naturelle  &  de  k  mettre  «» 
aâioa. 
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Oh  doit  encore  éviter  pendant  le  temsdeia 
'«oftion  ,  ■  toutes  les  applications  d’efprit  trop 
iérienfes ,  &  cri  un  mot  tout  ce  qui  eft  capable 
•de  caulèr  çhez-jious  des  diftraâions  violentes 
dans  les  elprits  animaux  ,  &  d^empêcher  la 
chaleur  naturelle  de  continuer  i’ouyra^e  qu’elle 
../a  voit  conamencé. 

MAQUEREAU, Sc6mhrta.  Ce 
-poiffon  cft très-connu  ;  il  vit  dans  la  mer,  ja¬ 
mais  dans  l’eau  douce,  on  doit  le  choilir  frais, 
^ros  &  d’un  bon  goût. 

Le  maquereau  nourrit  beaucoup  ,  &  (à  chair 
'paflê  pour  être  appéritive  &  rëlblutiv*  ;  mais 
«elle  échauffe ,  produit  des  fucs  grofliers  &  vif- 
aqueux  ,  &  le  digère  un  peu  difficilement  ;  elfe 
contient  beaucoup  d’huile ,  de  fel  volatil  &  de 
iphlegme.  Rellonius  blâme  la  méthode. de  ceux 
qui  le  font  bouillir  pour  le  manger  ;  il  ditqu’tm 
jdoit  le  rôtir  &  y  mêler  des  aflaifonncmens  qui 
aident  à  le  digérer  ;  il  eft  certain  qu’en  le  rô- 
«iflant  on  le  d^ouille  davantage  des  fucs  vif- 
queux  &  groliîers  qu’ils  contiennent  natureir- 
fcraent. 

Il  convient ,  dit  M.  Lemery  ,  dans  le  piîn- 
'  «ems  &  dans  l’été  aux  jeunes  gens  d’un  bon  tem¬ 
pérament,  &  dont  l’eftomac  digère  facilement. 

On  le  fale  afin  de  le  garder ,  mais  fl  «îencâ 
que  plus  nuifihle  &  d’une  laveur  moins  u^éa- 

Maqaereaa  grilfîf» 

On  le  vuîde,  on  le  lave  &  on  le  fend  leïorij 
du  dos  après  l’avoir  eflliyé  dans  un  linge  ,<m  le 
îait  cuire  lùr  le  gril  ;  fi  on  le  fiiit  auparavant  trem¬ 
per  titie  demi .  heure  avec  lèl  ,  poivre  Si  de 
J’bufle  ,  &■  on  l’arrofe  avec  là  marinade  pendaivt 
qu’il  cuit,  il  n’en  eft  que  nfeilleur.  Quaitd  il  cft 
«uît ,  on  le’  fert  av^c  une  làufie  blanche  ,ai4t 
«apres  &  aux  -anchois. 

Terne  II;  C  e 
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Autre  façon. 

Le  maquereau  fe  fert  encore  après  qu’il 
grillé  ,  en  l’arrangeant  fur  le  plat  qu’on  yeçt'.'lij 
fervir;  on  le  fend  en  deux,  &  on  met  deffuij;ii^ 
perfil,  ciboules  hachées ,  du  bon  beurre  ,  une'*îi| 
goutte  d’eau ,  fel ,  poivre  ,  un  filet  de  vinaigrçj-'  ' 
mettez  ce  plat  (ur  un  fourneau,  faites-lui  feiM^Î’- 
«n  petit  bouillon  &  le  fervez  à  courte  fapffcy.i*  ' 
On  le  peut  aufli  fervir  au  perfîl  ,frit'&  an  ; 
beurre  roux.  . ♦ 

On  peut  encore  les  enveloper  de  fenouil  .veçl  >  • 
pour  les  faire  rôtir  ,  &  y  faire  une  faulTe.  qï|| 
beurre  roux,  fines  herbes  hachées  menu,  mufi 
cade  ,  fel ,  fenouil ,  grofeilles  dans  la  faifon,  ' 
câpres  &  un  filet  de  vinaigre.  ,4  ' 

Maquereaux  en  gras.  *  •  ■  ■ 

Vuidez'les,  lavez  &  parez-les  comme  dè*  '  • 
■vives  faites  fur  du  jambon  &  le  moüîHez  de  • 
boiiilloH  ,  &  une  demi-boùteille  de  vin  blanc  ^ 
fel ,  poivre  &  un  bouquet ,  quelques  clous'  de 
girofle  ;  faites  ainfi  une  btaife  &  y  mettez  cuire 
les  maquereaux.  '  *  ■ 

Quand  ils  font  cuits  ,  retirez-lês ,  ouvrez-fe 
«n  deux  ,  dreffez-les  à  l’ordinaire  ;  il  faut  avok 
■une  bonne  effence,  y  mettre  de  la  civette  hà- 
-chée ,  du  beurre  .frais  ;  liez  le  tout  enfen^lCi, 
ajoutez-y  le  Jus  d’un  citron-,  quand  .on  ne  veut 
point  mettre  d’elfence  ,  il  ne  faut  point  faler  la 
fauffe  où  cuifent  les  maquereaux  ,  faites-la  sê~' 
4uire  &  la  fervez  deifas  à  fauffe  courte.  ' 

Maquereaux  en  hateJettes  à  la  broche.  , 
Prenez  deux  maquereaux  ,  viridez ,  lavez  k 
toupez-les  par  tronçons  ;  maniez  -  le^.  avec 
huile,  fines  .herbes  hachées,  fel,  gros  poivre... 
Quand  ils  ont  pris  goût ,  embrochez-les 
dès  hatelettes  ,  faites  les  cuire  à  la.  broche ,  èd* 
jreiopés  de  barde,  ^  lard  &  de  papier ,  &  nout?^ 
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tîs  de  leur  marinade.  Quand  ils  font  cuits  ,  fer- 
vez-les  avec  une  faulTe  piquante-,  ou  à  l’Efpa- 
jgnole. 

Maquereaux  fiqiiés  à  FE/fagnole. 

Vuidez,  lavez,  elTuyez,  &  fendez  par  1« 
<3os  deux  gros  maquereaux  bien  frais ,  laiHez  les 
laitances  dans  le  corps  ,  faites-les  piquer  d’un 
côté  avec  du  petit  lard ,  mettez  en  dedans  un 
peu  de  beurre  ,  fel  ,  gros  poivre ,  fines  herbes 
fiachées,  garniflezune  tourtiere  de  bardes  de 
lard  ,  oignons  en  traffches  ,  thin  ,  laurier  ,  ba- 
filic,  fel,  poivre ,  mettez  les  maquereaux  deiîus  ., 
couvrez-les  delîlis  comme  dellSus ,  faites  -  les 
cuire  au  four ,  ou  lous  un  couvercle  'de  tourtiere. 
Quand  ils  font  cuits  ,  ôtez  les  bardes  de  lard, 
&  le  refle'  ;  mettez  dans  le  fond  du  plat  que 
vous  devez  lervir  ,  une  bonne  fauÆe'àrÉfpagno- 
ISf  &  les  maquereaux  delTus. 

Maquereaux  en  caijfe  à  la  Terrgorâ, 

Ayez  deux  gros  maquereaux,  comme  ci-deffias, 
liachez^eaucoup  de  trufes  ,  un  peu  de  perfil, 
■ft  de  ciboule,  maniez  avec  un  bon  morceau  de 
l>eurre,  fel ,  gros  poivre,  mettez  le  tout  dans  le 
corps  des  maquereaux  ,  envelopez-les  de  feuilles 
■de  vigne,  &  bardes  de  lard  :  faites  une  caille  de 
papier  double ,  frotez-la  en  dehors  avec  de 
l’huile, mettez  lés  maquereaux  dans  lacaifle,  avec 
«n  peu  de  beurre  au  fond.  Mettez  une  feuille  de 
papier  graiffée  fur  le  gril ,  &  la  caifle  deffus. 
ïaites-les  griller  à  petit  feu.  Quand  ils  font  cuits 
d’un  côté  ,  retournez  -les  de  l’autre  ,  preflez-y 
un  jus  de  citron ,  &  quand  ils  font  cuits  .fec- 
■vez-les  avec  du  papier. 

Maquereaux -en  Frtcofideaux. 

Lavez  ,  vuidez  trois  beaux  maquereaux  Ldea 
itaîs,  lailTez  Jes  laitances  «  faites-les  piquea' 
XZ  c 


3oS  M  AïQ.  \  M  At^ 

d’un  côté  avec  du  petit  lard  ;  affaiforinei 
dedans  de  beurre  ,  fel ,  poivre  ,  mettez-les  fàï^:. 
une  tourtiere  envelopés  de  bardes  d«  lard»'- 
oignons  eti  tranches  &  fines  herbes ,  faites-leS  ' 
cuire  an  four  ou  fous  un  couvercle  de  totetierc, 
Mette^  dans  une  cafferole  des  tranches  de  veatt^ 
&  de  {ambon  coupée  en  dés  :  foites-les  fuerdaû* 
unecaflerole,  &  Tnoüiilez  '3e  boffillon.  Faites 
bouillir  cette  glace  â  petit  feu  pendant  une. 
heure ,  paflez-la  au  tamis,  &la  faites  réduire  eh 
caramel,  tirez  enfuite  les  maquereaux  dedeifu*  ' 
la  tourtiere  ,  les  faites*  glacer  ,  dreflez-les 
dans  le  plat  quf  vous  devez  fervir ,  détachez  ce 
qui  refte  dans  la  calferole  ,  avec  une  cuillerée 
de  coulis ,  &  iin  peu  de  rédaftion.  Faîtes  bouillir 
îtùr  le  feu  un  moment.  Paflez  la  fauffe  âtt 
tamis ,  preflez-y  un  ius  de  citron.  Goûtez  fi  elle 
cft  aflaiflbnnée  de  bon  goût  ,&  fervez  deffoysies 
œiafuereaux. 

Maquereattx  â  la  Vîarhanie. 

Faîtes  griller  des  maquereaux  envelopés  dé 
îenoiiil ,  comme  oa  l’a  dit  plus  haut.  PtcÆz  des 
•  grofeilles  blanches  -,  faites  les  blanchir  un  ji®- 
anent.  Mettez  dans  une  cafferole  un  bon  morceau 
de  beurre,  une  pincée  de  farine,  du  jus  d’oignop, 
•un  filet  de  'vinaigre  ,jrel ,  gros  poivre  ;  faites  liA 
la  faulfe  lùr  le  feu  ,  mettez  dedans  les  grof^- 
ies  ,  tirez  les  maquereaux  de  deflus  le  gtfl  , . 
■dreffez'les  fur  le  plat  ,  ouvrez--les  en  deux  St 
mettez  la  faufiè  par-deàis, 

Mai^ereaux  aux  Éerevips, 

Ayez  deux -ou  vreds  maquereaux  »  plus®# 
®ioins  ,  firivant  leur  groFeur.  Faites  blanchir  dè* 
ïcreyiffes ,  «éplnchez-les  ,  faites-en  piler  le* 
*oqîulles,  !îtachez-en  lesquelles  très-fines  ,dvec 
jgeifil.,  jùhoules,,  «hajnjignQiis,  Jtléte.  Je  tout 
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arec  uifmorseau  Je  beutte  j  fel  ,  gros  yolvre-, 
&  le  mette?  dans  le  corps  des  maquereaux.  E»-» 
■velopez-les  dans  du  papier  bearré.  Faites-le* 
griller  à  petit  feu.  Quand  ils  font  cuits ,  rctircï-les 
ic  les  dreflèz  dans  le  plat  que  vous  Toulex  fet- 
viïjle  coulis  d’ccreviffes  par-deffus. 

Maquereaux  en  Papillote, 

,  Àye*  des  maquereaul ,  apres  les  aToîrTuiâes  » 
lavés  &  fendus  parle  dos  ,  rempiiflèz-les  dedans 
’de  beurre  manié  de  perfii ,  ciboules ,  ail ,  fol  > 
poivre,  champignons  ,  le  tout  haché  très-fin; 
«nvelopez  les  maquereaux  de  feuilles  de  vignes, 

,  &  papier  huilé.  Ficelez  les  deux  bouts  du  pa- 
-pier  ,  taites-ies  griller  à  petit  feu  dans  leurs 
papillotes.  Quand  il  font  cuits ,  forvez  avec  les 
papiers. 

Potage  de  Maquereaux. 

On  peut  forvir  les  maquereaux  en  potagé  ü 
‘«près  les  avoir  fait  frire  bien  à  propos  dans 
du  beurre  ifiSné,  &  fait  mitonner  enfiiite  dans 
la  catferolç,  avec  bon  bouillon  de  Poiflbn  ,  o» 
■d’herbes ,  gatiii  de  Champignons  en  ragoût ,  & 
«apres. 

Nous  avons  dit  Se  quelle  faÇon  les  maqflfrs 
ïëaux  étoicnt  plus  foins. 

MAR1ÎRE'’É ,  eïpéce  de  ragoût  'fait  de  «EE- 
Terentes  fortes  de  Viandes.  On  fait  auffi  des  ma#- 
■Iflrées  de  poiflbn.  * 

Æmremett  de  marbrée. 

iPrenez  deux  douzaines  de  palais  de  boeuf  v 
<2eux  douzaines  d’oreiiles  de  veau  que  vous  la- 
,  verez  proprement ,  une  douzaine  d’oreilles  de 
cochon  nettoyées  de  même  ;  mettez  lé  tout 
dans  une  marmite  ,  avec  une  noix  de  jambon» 
Affaifonnez  de  fol, poivre  ,  un  bouquet  de-fines 
iexbes  ,  clous  &  oignons-,  .mouiUez '4'eatt 
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d’ujie  bouteille  de  vin  Blanc  ;  tnettez-y  ^el^qne&i' 
j^iiilles  de  laurier  ,  couvrez  votre’niauniie', 
mettez  cuire.  ^ 

Faites  rôtir  deux  poulardes  à  la  broche  :  quàti^^ 
«lies  font  cuites ,  coupez-les  en  petits  filetsiÿjlt; 
coupez  de-mème  un  quarteron  d’amandes  doû^J 
ces  &  un  .quarteron  de  piflaches  en  filets 
■arrangez  le  tout  fur  un  plat ,  chaque  chofe  «1?^- 
particulier  ;  une  douzaine  d’œufs  durs  coupés  eîpi* 
■quatre  ;  hachez  beaucoup  de  perlîl ,  de  la  çiboutè' 

&  des  trufes  vertes  ,  en  filets.  ■ 

Les  palais  &  les  oreilles  étant  cuits  ,  tiréz-lèsîl' 
^e  la  m'armite  &  les  arrangez  fur  un  plail.fi’î'iv 
chacun  en  particulier.  Epluchez  les  palais  'dV'; 
bœuf  &  les  coupez  en  filets  -,  faites-en  de  m,êniè;,'< 
des  oreilles  de  -veau  &  de  cochon  ,  de  la  noîx'J' 
de  jambon  ,  &  d’une  langue  de  boeuf  cuite  it'  >' 
même. 

Mettez  danr  une  grande  caQ'erole  toutes  ces  ' 
tviandes  en  filets ,  vos  amandes ,  vos  piflache* ; 
&  vos  trufes  avec  une  pointe  de  roycaftibole 
fines  herbes,  fines  épices,  le  jus  de  quelques! 
citrons  ,  &  une  ■  bouteille  de  vin  de  Cham- 
pagne,  .  .  , 

Mettez  dans  une  autre  caflerole  un  peu  de 
lard  fondu  ,  avec  de  la  ciboule  &  du  perfil  * 
liaché  ;  paflez-le  quelques  tours  fiir  le  feu ,  & 
mettez  enfuite  avec  votre  marbrée.  ^ 

Mettez  enfuite  fur  le  feu  la  calTerole  où  eft  fe'  ! 
perfil  de  votre  marbrée ,  faites  que  le  tout  fe  ’ 
mêle  bien  en  la  faiferit  fauter  de  tems  en  tems; 
mettez-y  une  cuillerée  de  boiidlon  de  veau  ^ni  ^ 
fiait  bien  clair. 

Prenez  enfuite  une  cafferole  de  la  grandeut" 
que  vous  voulez  que  foit  votre  marbrée,  fro-  ■ 
tez-la  de  beurre  ;  atrangez  dans  le  fond  ée*  ' 
■pointes  de  feuilles  d’épinars  en  étoile  depuis  le 
bas  jufqu’ea  haut,  coupez -des  citrons  par  traa-- 
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■èïies  vous  placerez  l«s  intervalles  des 
ïtoiies  ,  &  placez  votre  cafferele  bien  chroite  à  la 
fraîcheur  j  vuidez-y  votre  compofition  oh  mé¬ 
lange  de  fiande. 

Votre  marbrée  étant  froide  ,  ^ez  de  l’eau 
chaude  dans  une  autre  grande  caflerole  ronde  ; 
mettez-y  un  tùomentle  cul  de  votre  cafferole  à- 
anarbrée  ,  dreflez-la  après  dans  un  plat  avec  une 
feryiette'deffous ,  &  fervez  pour  Entremets. 

Autre  Marbrée. 

Prenez  des  pieds  de  veau  bien  nettoyés  &  def. 
«toffés,  des  oreiljgs  &  des  pieds  de  cochon, mettez  le 
tout  cuire  dans  une  marmite  avec  de  l’eau  ;  qjjel- 
^ues  bardes  de  lard, quelques  morceaux  de  veau  & 
■une  noix  de  jambon  :  aliaifonn^z  de  fe),  poivre, 
thin  ,  laurier,  balîliç,  clous  un  peu  de  coriandre, 
une  bouteille  de  vin  blanc.  Mettez  /uire  en 
même  tems  deux  poulardes  à  la  broclie.  Echau¬ 
dez  un  quarteron  d’amandes  douces,  &  u« 
quarteron  de  piftaches ,  coupez-les  en  filets ,  & 
les  arrangez  dans  un  plai,chacuneen  particulier* 
Coupez-y  auflS  de  même  une  langue  de  botuE 
Vos  poulardes  étant  cuites,  coupez-les  de  même 
4n  filets  :  hachez  de  la  ciboule  &  du  perfîl.  Les 
■oreilles  &  les  pieds  étant  cuits  ,  coupez-les 
Huffi  en  filets. 

Mettez  un  de  lard  fonda  dans  une  caflerole 
qui  foitaflez  grande  pour  contenir  toutes  ces 
viandes  :  palTez-y  un  moment  la  ciboule  avec  1« 
perfîl  fut  le  feu  :  mettez.-y  enfuite  toutes  vos 
viandes  en  filets ,  avec  les  filets  de  piftaches  & 
d’amandes ,  quelques  jaunes  d’oeufs  coupés  ea 
quartiers ,  avec  fel ,  poivre  concaflê  ,  quelques 
gouffes  d’ail  bien  hachés ,  le  jus  d’une  demi- 
douzaine  de  citrons  ,  St  tjne  bouteille  de  vin  3e 
Champagne.  Faites  bouillir  le  tout.  Si  vous 
uvez  du  bouillon  de  veau  bien  clarifié,meuez  e* 
«ne  cuillerée.  •  ^ 
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Etenileî  enfuiteiinc  ou  deux  crépines  ièmà^  î 
ton  ;  de»veau  ,  ou  dé  cocbon  dans  une 
caflcrole  ovale  :  ruidez-y  votre  marbrée,  Quatÿ 
eUe  eft  froide  coupe/  deux  tranches  de  l’épaj^l;  , 
<eur  du  pettt  doigt,  de  chaque  bout,  plie?  i'i 
line  frrviette  Ait  le  plat  on  vous  voulez  la  fer-vif,  - 
-dreffez-y  votre  marbrée  avec  les  tranches  . 
■vous  avez  coupées,  garniflez-lâ  depeifîi,«ê{. 
ftrvcz  pour  Entremets. 

Mai>h-ée  de  P<ÿin,  ' 


Prenez  toutes  îbttes  de  potins  ;  deux  anS'^ 
-gt^lles  depoiiillées  &  bien  nettoyées  j  une  deuÿ? 
douzaine  de  perches,  vuidces  &  lavées^. de. 
même,  quelquei  éperlans  ou  goujons,  des  truises, 
£ - — -  - J — t-douzaine  i'  ’ 


fi  vous  en  avez ,  une  demi-douzaine  de  iortps'* 
autant  de  vives  ,  quelques  Hmandes  oucarlets , . 
quelques  peâts  étnrgeons ,  le  tout  bien  nettoyé. 
Mettez-Iet  dans  une  cafferoie  ou  poiffonniere  , 
avec  fel ,  poivre  ,  clous ,  bafîlic ,  thin ,  feuilles 
.de  laurier ,  deux  ou  trois  bouteilles  de  vin 
blanc,  quelques  tranches  de  citron  ;  acbeVer 


de  les  moiiilier  d’eau  ,  &  prenez-garde  que  1 
poidbn'  ne  -cnilê  trop ,  de  peur  qu’il  ne  t 


■c^S’e. 

Quand  le  poiffbn  eficnit ,  ôtez-le  de  de'lTos  le  ^ 
■feu  &  le  lailTez  refroidir  dans  ïôh  ïourt-boüiljon;, 
Avant  qù’il  foit  entièrement  froid  ,  tirez  les 
■perches  ,  écaillez-les-,  rangez-les  dans  un  plat 
.faites  de-meme  à  l’^ard  des  autres  pôiflbns  «  - 
-chacun  en  leur  parricutier.  Paflèz  leur  cOuft*- 
-bouillon  dans  un  taaris&  lelaifez  refroidir. 

Prenez  enfttite  une  marnrite  ;  mettez -y  3euZ 
«U  trois  pintes  d-’eau  avec  deux  livres  de  corne 
■de  cerf  &  la  faites  biep  -cuirè.^Juand  elle  fet* 
bien  cuite  ,  palTezda  dans  une  ferviette  :  vctyez 
enfuite  A  votre  gelée  de  porfibn  eô  bien  ferme’: 
ancttez-la  aveç  yçtre  jelée^e  corne  ée  -cerf ,  A 
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les  mettez  fiir  le  feu.  Foiiettez  une  douzaine  de 
blancs  d’œufs  &  les  mettez  dans  votre  gelée  « 
avec  le  jus  de  trois,  ou  quatre  citrons.  Votre 
gelée  étant  clarifiée ,  paCez-la  dans  une  chauffe 
ou  dans  une  ferviette. 

Faites  cuire  une  douzaine  d’écreviffes;  prenez 
une  cafferole  de  la  grandeur  que  vous  voudrez 
avoir  votre  marbrée  ,  mettez  dans  le  fond  eti 
croix  quatre  écreviffes  ,  coupez  en  tranches  , 
une  orange  &  un  citron ,  mettez  de  même  ett 
croix  une  tranche  d’orange  &  une  tranche  de 
citron  ,  ajoûtez-y  une  anguille  tout  defon  long 
en  tournant ,  une  truite  ,  une  perche  une  plie  , 
quelques  goujons  ou  éperlans  ,  un  éturgeon  qui 
f  aroiffe  en  dehors  ;  arrangez  enfuite  des  écre- 
riffes  tout  le  long  de  votre  cafferole ,  de  diftance 
en  diflance  ,  des  oranges  &  des  citrons  coupés 
en  tranches  ,&  feuilles  d’orangers  ;  mettez  en- 
fuite  dans  le  milieu  de  la  cafferole ,  le  poiffon 
qui  vous  paroîtra  le  moins  beau ,  &  le  plus  beau 
tout  autour. 

Tous  vos  poiffons  étant  mis  dans  votre  caffe- 
ïole  J  ajoutez -y  votre  gelée  clarifiée.  Il  faut 
que  le  poiffon  baigne.  Mettez  enfuite  votre 
cafferole  dans  un  endroit  frais  ,  afin  que  la  mar¬ 
brée  fe  gelebien. 

Quand  on  veut  fervir  cet  Entremets  à  dîné  ,  il 
faut  le  faire  la  veille.  Deux .  heures  avant  de 
fervir  pliez  une  ferviette  fur  un  plat  où  vous 
fervez  votre  marbrée  ;  ayez  de  l’eau  boiii  Liante 
dans  une  cafferole  plus  grande  que  celle  de 
votre  marbrée  ,  mettez  une  afïiette  volante  qui 
contienne  la  grandeur  de  votre  marbrée  ;  mettez 
la  cafferole  où  eft  la  marbrée  dans  la  cafferole 
d’eau  boitillante  ,  ne  lui  laiffez  qu’un  moment; 
tournez-la  fur  le  champ  ,  mettez-la  dans  fon 
plat  &  fervez  pour  Entremets. 

Ces  préparations  de  différentes  fortes  dff 
Tome  U,  D  d 
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viandes ,  ne  peiivent  produire  de  mauvais  eiïefi 
que  par  l’excès  des  affaifonnemens.  Les  pied's& 
les  autres  extrémités  qu’on  y  emploie  ,  toutes 
compofées  de  membranes  ,  de  ligamens  ,  de 
tendons,  d’arteres ,  de  cartilages ,  produifentun 
fiic  vifqueux  &  glutineux  ,  autant  que  rafraî- 
chilTant  &  humeélant ,  &  font  naturellement 
difficiles  à  digérer.  Ileft  donc  à  propos  d’y  mêler 
des  alTaifonnemens  pour  aider  à  leur  digeflion  ; 
mais  il  ne  faut  pas  les  prodiguer.  Voyez  Affai- 
Jhnnetnent. 

M.^RCASSIN.  C’eft  le  petit  du  fenglier. 
Pour  iès  qualités  &  fes  propriétés  ,  voyez  au 
mot  Sanglier,  Pour  le  fervir  ,  piquez^le  par  fout 
Je  corps  à  la  réferve  du  cou  &  de  la  tête ,  des 
pieds  &  de  la  queue  que  vous  laiflez  avec  leurs 
foies  tout  comme  ils  font  ordinairement  ;  faites» 
le  cuire  à  la  broche  ,  &  fervez  pour  rôt. 

MARINADE  ,  Emhanimanauticum.  Ragoût, 
préparation  de  viandes  qu’on  fait  en  les  laiflant 
tremper  dans  une  faulTe-  de  vinaigre  ,  poivre , 
fel ,  épices ,  clous ,  citron  ,  orange ,  oignons  , 
romarin,  fauge,  &c.  pour  en  relever  la  laveur  , 
&  les  rendre  plus  agréables  au  goût. 

On  met  différentes  chofes  en  marinades  ,  ou 
pour  garnir  d’autres  plats  ,  ou  pour  en  faire-de 
cela  même.  La  marinade  de  veau  fert  à  garnit 
des  poitrines  de- veau  farcies  ,  ou  des  longes  de 
veau  rôties ,  &  ainlî  du  refte  ,  comme  pigeons , 
perdrix  &.  autres  dont  on  peut  auffi  faire  des 
plats  féparés  pour  Entremets.  On  garnit  des  fri- 
caffécs  de  poulets  d’autres  poulets  en  marinade  j 
&c. 

Marinade  de  Fmletf, 

Mettez  vos  poulets  par  quartiers  ,  ffiites-Ies 
mariner  enfuite  dans  du  verjus  ou  vinaigre ,  fej» 
poivre»  clous  »  ciboules ,  laurier  éit  jus  de  ci- 


MAR.  MAR;  jTj 

’iron  ;  laiflez-les  pendant  trois  heures  dans  cetts 
marinade  ;  faites  enfuite  une  pâte  claire  avec  fa- 
’tine  ,  vin  blanc  &  jaunes  d’œufs  &  un  peu  de 
beurre  fondu  ;  tirez  vos  poulets  de  leur  rnari- 
nade  ,  égouttez-les  ,  trempez -les  dans  votre 
pâte ,  fâites-les  frire  dans  du  lard  fondu  ou  dans 
du  fain-doux.  Quand  ils  font  frits  ,  fervez-les 
avec  perlîl  frit  pour  Entrée  ou  pour  Hors- 
d’œuvres ,  ou  pour  Garniture. 

On  peutauffi  faire  ces  marinades-la  fans  pâte; 
quand  les  poulets  font  égouttés  ,  on  ne  fait  que 
les  fariner  bien  ;  on  les  fait  frire  comme  les 
autres  dans  une  friture  bien  chaude  ,  &  on  les 
fert  de  même. 

Marinade  de  Pigeens, 

On  les  fait  mariner  comme  les  poulets  avec 
mêmes  affaifonnemens  ;  on  les  fend  fur  le  dos 
«fin  que  la  marinade  pénétre ,  ou  bien  on  les 
coupe  en  quatre  ;  laiffez-les  dans  la  marinade  , 
trempez-les  dans  la  pâte  comme  les  poulets  ,  ou 
■  bien  farifiez-les  tout  mouillés  ,  &  les  faites 
frire  en  belle  friture  ;  (èrvez  avec  perfîl  frit  chau-, 
dement  pour  Entrée. 

Marinade  de  Perdrix. 

Fendez -les  en  deux  ,  battez -les ,  faites- les 
mariner  comme  les  poulets ,  faites  les  frire  de  la 
même  maniéré  &  fervez  de  même  chaudement 
pour  Entrée  avec  vinaigre ,  rocambole  &  poivre 
blanc  lî  vous  voulez. 

Marinade  de  Veau. 

Coupez  vos  côtelettes  comme  fi  c’étoit  pour 
griller  ,  ou  les  autres  morceaux  par  tranches  en 
manière  de  fricandeaux  ;  faites-les  mariner  de 
même  .que  les  poulets ,  ou  bien  avec  poivre  , 
fel ,  clou  entier  ,  tranches  d’oignons' &  de  ci¬ 
tron  ,  feuilles  de  laurier ,  perfîl  ,  ciboules  en- 
•  ûeres,  vinaigre  &  un  peu  de  gras  de  bouillon  ; 
trempez-les  enfuite  dans  la  pâte  ,  ou  bien  h- 
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ïînez-Ies  (ans  pâte,  &  les  faites  frire  dans^ij 
•fain-doux  ,  qu’elle  prenne  belle  couleur,  & 
feryez  chaudement  pour  Entrée  ,  Hors-d’œuvr» 
ou  Garniture. 

Marinade  de  Foirons. 

Il  y  a  des  poilTons ,  comme  la  tortue  qu’on 
fait  mariner  &  frire  tout  comme  on  vient  de  le 
dire  pour  les  poulets.  _ 

On  fait  une  autre  marinade  à  des  poiffoB* 
après  les  avoir  fait  frire, qui  ell  de  paffer  à  lacaA 
lèroie  des  tranches  de  citron  ou  d’orange ,  avec 
laurier,  beurre  affiné,  ciboules  ,  fei ,  poivre  , 
mufcade  &  vinaigre.  On  met  cette  fauffe  lûr  les 
poifTons  ,  tels  que  les  foies ,  les  congres ,  Ifs 
Jardines ,  le  thon  par  rouelles. 

Il  y  a  encore  d’autres  marinades  de  poiffon 
qu’on  trouvera  dans  différons  endroits. 

Toutes  ces  marinades  font  fort  agréables  au 
goût ,  mais  elles  ne  font  pas  toutes  faines.  .La 
tortue  matinée  par  exemple  eftpeu  (aine  à  caufe 
de  la  friture  qui  ne  convient  gueres  à  une  chair 
auffi  abondante  en  parties  terreftres. 

MARINER  ,  Marina  affeSiti  îmbuere.  Prépa¬ 
rer  des  viandes  ,  du  poiffon ,  enforte  qu’on  lui 
donne  un. goût  de  marine. 

On  marine  auffi  le  poiffon  frais  que  l’on  veut 
garder  quelque  tems  ,  &  on  le  conferve  dans 
l’huile,  ou  dans  le  vinaigre  avec  ces  herbes 
fortes. 

On  marine  des  huîtres ,  des  champignons, 
&c.  Voyez  fous  les  articles  particuliers  ,  la  ma» 
niere  dont  cela  fe  fait. 

MARJOLAINE  ,  Amaracut  ou  Majorana. 
Plante  odoriférante  dont  on  iè  fert  dans  ks 
fauffes  pour  donner  aux  viandes  une  laveur  pluî 
relevée. 

La  marjolaine  contient  un  peu  de  phlegme_» 
beaucoup  de  fei  volaoi  &  d’huile  exaltée 
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Convient  dans  les  tems  froids  aux  mélancoliques, 
àux  phlegmatiques ,  &  à  ceux  dontTeftomac  ne 
digéré  qu’avec  peine.  ,  .. 

Son  goût  &  fon  odeur  forte  &  aromatique,- 
proviennent  de  fes  fels  volatils ,  &  de  fes  par¬ 
ties  huileufes  exaltées.  Ces  deux  principes  la 
rendent  encore  céphalique  &  propre  pour  for¬ 
tifier  les  nerfs  ,  pour  l’appoplexie  &  pour  les 
autres  maladies  du  cerveau  ;  parce  qu’ils  divifent 
&  atténuent  les  fucs  vifqueux  &  grolfiers  qui 
débilitoient  les  fibres  du  cerveau  ,  &  que  d’ail-, 
leurs  ils  augmentent  la  quantité  des  efprits 
animaux. 

La  marjolaine  échauffe  beaucoup  quand  on 
en  ulê  avec  excès ,  parce  qu’alors  elle  raréfié 
trop  les  humeurs  &  les  jette  dans  une  agita-^ 
«on  immodérée. 

Il  y  a  deux  efpeces  de  marjolaine  qui  font 
toutes  deux  cultivées  dans  les  jardins  ;  la  pre¬ 
mière  ne  diffère  de  la  féconde  qu’en  ce  que  fes 
feuilles  font  un  peu  plus  grandes. 

On  doit  choiür  les  feüilles  de  la  féconde  ef- 
pece,  parce  qu’elles  font  plus  odorantes ,  qu’elles 
ont  un  goût  plus  aromatique  ,  &  qu’en  un  mot 
elles  ont  plus  de  vertu. 

MARMELADE ,  FulpafruSîmm  condiClorum; 
Pâte  confite  à  demi  liquide  ,  faite  de  la  chair  des 
fruits  qui  ont  quelque  conlîftance  ,  comme  les 
prunes  ,  les  coins  ,  les  abricots  &  autres. 

Méikode  générale  pour  fuîre  det  marmelades. 

Quand  on  veut  faire  quelque  marmelade  que 
ce  foit ,  il  faut  commencer  par  préparer  le  fruit 
dont  on  veut  qu’elle  foit  compofée  ,  le  paffer  à 
l’eau  ,  le  faire  boüillir  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  bien  amolli ,  &  le  paffer  au  tamis  pour  le 
deffécher  après  dans  le  poêlon.  Cela  fait ,  on 
met  cuire  du  fucre  à  pareille  dofe  que  le  fruit  ; 
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on  pouffe  le  degré  de  cuiffon  jufqu’à  Caffé  ;  6ii 
incorpore  le  tout  enfemble  ,  on  le  délaie 
bien  ,  on  le  met  fur  le  feu  ,  on  le  fait  frémir 
on  le  dreffe ,  on  l’empote  ,  ou  bien  on  le  met  au 
ftcpour  en  faire  des  pâtés.  Voilà  en  général  ce 
qui  s’appelle  faire  une  marmelade.  On  verra  fous 
les  articles  particuliers ,  ce  qu’il  y  a  de  particu¬ 
lier  pour  chaque  fruit. 

Marmelade  d’ Abricots  VE  rds  ,  voyez 
Abricot. 

Marmelade  d’Abricots  jaunes  ,  voyez 
'  Abricot, 

La  marmelade  de  prunes  ,  de  poires ,  de 
pommes  ,  cerifès  grofeilles  ,  framboifes  , 
pêches ,  fe  fait  fuivant  la  méthode  générale. 

Quand  on  a  dreffé  les  marmelades  dans  des 
pots  ,  il  faut  toujours  les  poudrer  de  fiicre  par- 
deffus  ,  cela'  les  conferve.  Il  n’y  a  que  celle 
d’abricots  &  d’amandes  vertes  qui  ne  fe  gardent  ■ 
pas,  étant fujettes  à s’engraiffer ,•  c’eft -pourquoi' 
on  les  tire  au  fec. 

Les  marmelades  de  fleurs  d’oranges  &  de  ci¬ 
trons  candiffent  bientôt  lorlqu’elics  font  bieu; 
faites  ;  mais  c’eft  une  .  bonne  marque.  Toutes  les 
marmelades  Ibnt  d’un  grand  fecours  pour  les 
tourtes  autres  chofes  lèmblables  ;  elles  ont 
différentes  qualités  fuivant  la  nature  des  différens  . 
fruits  qui  les  compofent.  Voyez  Ibus  les  articles; 
particuliers. 

M  ARMITE ,  Calabus  ou  Olla.  Pot  de  cuivre,’ 
de  fonte  ou  dé  terre ,  dans  lequel  on  fait  boüil- 
lir  la  viande  pour  le  potage. 

MARMITON,  culina minijler.  Valet  de 
cuifine  qui  prend  garde  à  la  marmite ,  qui  a  foin 
de  la  faire  boüillir. 

MARON  ou  CHATAIGNE.  Fruit  fait'  eii 
forme  de  cœur  ,  gros  à  peu  près  comme  uife 
Roix  ,  couvert  d’une  peau  femblable  à  du  cuir 
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fous  laquelle  cfi  une  petite  membrane ,  &  enfin 
une  pulpe  fort  blanche  &  bonne  à  manger  qui 
eft  la  chair  de  la  châtaigne  ou  du  maron.  Ces 
fruits  naiflent  plufieurs  enfembie  dans  une  eh- 
velope  ronde ,  toute  hériflee  de  piquans ,  &  par¬ 
tagés  en  diverfês  loges  veloutées ,  dont  chacune 
contient  une  châtaigne ,  quelquefois  deux  ,  quel¬ 
quefois  davantage. 

_  Les  châtaignes  font  ou  cultivées  ou  (auvages; 
lès  cultivées  le  nomment  marons,  du  mot  Ita¬ 
lien  Marotte ,  ce  font  les  meilleuK  ;  les  fau- 
vages  retiennent  le  nom  de  châtaignes  ;les  unes 
&  les  autres  viennent  fur  un  grand  arbre  dont  les 
feiiilles  font  longues  &  larges ,  minces ,  un  peu 
rudes ,  nerreufes  fur  le  dos  ,  &  dentelées  dans 
leur  circonférence. 

Les  châtaignes  fans  en  excepter  les  marons 
contiennent  un  lîic  gras  &  terreftre  qui  les  rend 
très-diffieiles  à  digérer;  elles  abondent  lûrtout  en 
un  fel  tartareuXjfort  contraire  aux  mélancoliques 
&  à  tous  ceux  dont  les  humeurs  trop  groffieres  ont 
peine  à  circuler.  Elles  Ibnt  très  nourriifantes 
lorfqu’on  les  digère  ,■  mais  il  en  faut  manger 
peu  ,  fans  quoi  elles  chargent  l’eflomac  ,  & 
peuvent  cauler  des  coliques ,  à  moins  qu’on  ne 
foit  d’une  conftitution  forte  &  robulle  comme  la 
plupart  des  Limofîns  qui  mangent  du  pain  de 
châtaignes  ,  &  qui  n’en  font  point  incommo¬ 
dés. 

Ce  fruit  n’eft  jamais  bon  crud  ;  on  prétend 
même  qu’il  eft  alors  dangereux ,  &  qu’il  peut 
produire  la  maladie  pédiculaire. 

Ob  fait  cuire  le  maron  ou  à  la  vapeur  de 
l’eau  ou  dans  l’eau  même  ,  ou  fous  la  cendre  , 
ou  à  un  feu  clair  dans  une  poêle  criblée.  Il  efl 
plus  fain  cuit  à  la  vapeur  de  l’eau  ou  dans  l’eau, 
parce  que  l’humidité  de  l’eau  en  délaye  les  prin¬ 
cipes  &  les  rend  plus  capables  de  fe détacher,-  il 
D  d  iv 
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încoiîimode  moins  alors  l’eftomac  >  &  il  nourrit 
davantage. 

Les  marons  cuits  fous  la  cendre  font  pluslâ- 
vjoureux  ,  plus  délicats  &  même  plus  fains  que 
ceux  qui  font  rôtis  dans  la  poêle  ,  &  cela  par 
deuxraifons  ;  la  première  ,  pree  que  la  cendre 
qui  couvre  les  marons  empêche  que  les  parties 
volatiles  ne  s’en  exhalent  fi  vite  ;  &  la  fécondé 
parce  que  cette  cendre  fournit  un  fel  qui  entre 
dans  le  maron  ,  &  qui  en  divife  les  principes  k’ 
deux  effets  qui  rendent  ce  fruit  moins  indigefle. 

C’eft  un  mets  délicieux  que  des  marons  rôtis  , 
bien  dépoüillés  de  leur  membrane  intérieure  & 
aflaifbnnés  avec  du  jus  d’orange  &  du  fucre  ; 
mais  il  s’en  faut  bien  que  ce  foit  un  mets  làlu- 
taire. 

Les  marons  fë  mêlent  avec  plufieurs  fortes* 
d’alimens  ;  ils  conviennent  fur  tout  avec  le  poif- 
fon  ,  dont  ils  corrigent  la  trop  grande  humidité. 

Les<  gens  de  lettres  &  toutes  les  perfonnes 
appliquées  doivent  peu  manger  de  ce  fruit,  qui 
fait  toujours  un  fàng  groflier, 

11  faut  quand  on  mange  des  marons  cuits  i 
l’eau ,  n’en  point  trop  preffer  l’écoree  entre  les 
dents  ,de  peur  d’en  extraire  un  certain  fucaflrin- 
gent  qui  fe  trouve  dans  l’écorce  intérieure  ,  & 
qui  eft  fi  âiptique  ,  qu’il  pourroit  refferrer  le 
ventre  outre  mefùre. 

Compote  de  Marons. 

Prenez  des  marons  des  plus  beaux  &  des 
plus  gros  ,  faites -les  cuire  à  la  braifè  ;  étant 
cuits,  pelez -les,  &  les  applatilTez  ;  arrangez- 
les  enfuîte  dans  un  plat  bien  proprement ,  de 
maniéré  qu’il  y  en  ait  alTez  pour  couvrir  une 
alïiette  ;  mettez  par-delTus  du  fyrop  d’abricots 
ou  de  prunes  ,  ou  telle  autre  compôte  qu’il  vous 
plaira.  On  peut  prendre  une  dédoélion  de 
pommes  &  la  faire  bouillir  avec  du  fucre  ,  qn? 
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îbrte  qu’elle  foit  cuite  à  perlé  ,  &  on  la  jette 
fiir  les  marons. 

(jela  fait ,  on  les  couvre  ,  &  on  les  fait  bouil¬ 
lir  à  petit  feu  ,  y  mettant  de  fois  à  autre  du 
lÿrop  à  mefure  qu’ils  bouillent  ,  de  maniéré 
qu’on  les  puifle  lervir  chaudement  ;  ce  qu’on 
'feit  en  les  arrolànt  d’un  peu  de  lyrop.  Il  y  en 
a  qui  avec  le  lÿrop  d’abricots  ou  autre,  y  met- 
ten  I  un  peu  de  vin  de  Champagne. 

Marons  glacés. 

Ayez  de  beaux  marons  de  Lyon,  faites -les 
cuire  à  la  braife  ;  pendant  ce  tems  ayez  du  fucre, 
clarifiez-le ,  faites-le  cuire  à  perlé.  Cela  ob- 
fervé  ,  pelez  vos  marons  ;  étant  pelés ,  jettez- 
les  les  uns  après  les  autres  dans  le  fucre  ;  re- 
tirez-les  auflitôt  avec  une  cuiller  ,  &  jettez-les 
à  mefure  dans  l’eau  fraîche  ,  le  fucre  qui  eft 
autour  fe  glacera  auiïitôt. 

Marons  k  la  Limojtnê. 

Faites  cuire  des  marons  à  l’ordinaîre  ;  étant 
^euits,  pelez-les  &  les  applatiffez  entre  les  mains; 
accommodez- les  fiir  unealîiette  ,  &  prenez  de 
l’eau ,  du  fucre ,  un  jus  de  citron  ou  de  l’eau  de  • 
fleurs  d’orange,  faites-en  un  lÿrop  ;  étant  fait,' 
verfez  le  tout  boiiillant  fiir  vos  marons ,  &  fèr- 
vez  chaud  ou  froid.  On  peut ,  &  c’eft  pour  le 
mieux,  lailTer  prendre  un  boiiillon  aux  marons 
dans  lè  fyrop  avant  de  les  fèrvir. 

T  otage  aux  Marons. 

Prenez  un  cent  &  demi  de  marons  ,  ôtez  la 
première  peau  ;  mettez-les  dans  une  poêle  à  ma¬ 
rons  fur  le  feu  pour  les  faire 'chauffer  &  faire 
lever  la  fécondé  peau.  Quand  ils  font  pelés , 
mettez-les  cuire  avec  du  boiiillon  &  un  peu  de 
lèl.  Quand  ils  ibnt,  cuits  ,  mettez  les  plus  gros 
à  part  ,  pilez  les  autres  dans  un  mortier  ; 
mettez  dans  une  caflerole  veau ,  jambofi ,  ra- 
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tines ,  oignons  que  vous  faites  fuer  &  attacher  ; 
mouillez  avec  du  boiiiilon.  Après  quelques 
bouillons  ,  paflez  l’efTence  au  tamis ,  mettez-la 
avec  les  nïarons  pilés  ,  &  paflez  le  tout  à  l’é¬ 
tamine.  Si  votre  coulis  n’a  pas  aflez  de  couleur» 
ihettez-ydu  ]'us  ;  faites  mitonner  le  potage  avec 
tie  bon  bouillon  &  des  croûtes  ;  faites  une  gar¬ 
niture  des  marons  entiers ,  &  fervez  deflus  le 
coulis  de  marons. 

MASSEPAIN.  Pâtiflerie  ou  confiture  faite 
d’amandes  pilées  avec  du  beurre  :  MaJJa  panù 
amigdalîna.  Ce  mot  vient  dé  l’Italien  ,  macca 
tane  ,  c’eft-à-dire  ,  Pan  del  Signer  marco  qui  en 
fut  l’inventeur.  Il  y  a  long-tems  que  lé  mafle- 
pain  eft  en  ulàge  dans  les  tables ,  il  s’y  fert  en¬ 
core  aujourd’hui  pour  l’ornement  &  le  plailit 
qu’il  y  a  d’en  manger.  On'^  les  met  tous  plu¬ 
sieurs  formes;  on  en  fait  des  tourtes  &  d’autres 
petites  piecés  de  pâtiflerie  différentes  »  on  en 
fait  des  maniérés  de  petits  rochers  ,  des  for- 
terefles  &  autres  ehoies  femblables  ,  que  le 
génie  peut  infpirer  ,  &  que  l’indullrie  &  Tant 
de  celui  qui  l’entreprend  rend  parfaites. 

’  Majjepain  commun.  ^ 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces ,  pelez-les 
dans  de  l’eau  chaude  ,  &  les  remettez  à  mefure 
dans  de  l’eau  froide;tirez-les  &  les  mettez  égout¬ 
ter  dans  une  ferviette  ;  pilez-les  dans  un  mortier 
de  marbre  avec  un  pilon  de  buis  ou  d’autre  bois. 
Il  faut  en  les  pilant  les  arrofer  fbuvent  avec  un 
blanc  d’eeuf,  de  l’eau  de  fleurs  d’orange  ou  de 
quelqu’âutre  fenteur  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
auffi  menues  que  de  la  farine. 

Faites  cuire  enfuite  à  fouflé  trois  quarterons  du 
plus  beau  fucre  ;  étant  cuit ,  jcttez-le  fiir  les 
amandes,  que  Vous  délayerez  avec  la  fpatule. 
Remettez  le  tout  fur  le  feu  ,  &  le  remuez  auffi 
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toujours  avec  la  même  Ipatule,  prenant  Ibïgneu- 
lèment  garde  que  irien  ne  brûle  ni  au  fond  ,  ni 
au  bord  du  poêlon  quand  vous  appercevrez 
que  rien  n’y  tient ,  tirez  votre  pâte.  Il  faudra 
avant  que  de  la  travailler ,  la  laiffer  refroidir 
pour  en  faire  des  abaifles  ,  qu’on  découpe  avec 
des  moules  ;  enfuite  on  les  fait  tomber  fur  du 
papier,  on  les  y  range  pour  après  les  faire  cuire  ; 
il  ne  faut  leur  donner  du  feu  que  d’un  côté  ,  & 
on  les  glace  enfuite  de  l’autre  que  l’on  fait  cuire 
de  même  &  dans  un  fout  à  l’ordinaire. 

MaJJefafH  Royal. 

Prenez  de  la  pâte  de  maffepaîn  commun 
filez-la  fur  une  table  environ  de  l’épaifleur  d’un 
doigt  ;  coupez-la  par  morceaux  ,  faites-en  des 
anneaux  gros  &  ronds  environ  comme  un  œuf  ; 
trempez  enfuite  ces  anneaux  dans  des  blancs 
d’œufs  ,  &  les  enfermez  entièrement  dans  du 
lucre  en  poudre  ;  prenez  un  blanc  d’œaf,  broyez- 
ie  dans  un  mortier  ,  en  le  broyant  jettez-y  du 
fucre  petit  à  petit ,  ne  ceiTez  point  jufqu’à  ce 
que  vous  en  ayez  fait  une  elpece  de  pâte  bien 
molette.  Etant  en  cet  état  faites-en  de  petites 
boules  groffes  comme  le  dedans  des  anneaux  ;; 
tirez  lefdits  anneaux  du  fucre  dont  vous  les 
avièz  couverts  ;  arrangez-les  fiir  du  papier  & 
dans  chacun  d’iceux  ,  mettez  un  boule  &  les 
faites  cuire  dans  le  four  de  cuivre. 

Mafepainfrtfé. 

Pelez ,  Sc  pilez  de  bonnes  amandes  douces  : 
mêlez-y  du  fucre  en  poudre  ,  petit  à  petit ,  & 
continuez  ainlî  julqu’à  ce  que  vous  en  ayez  fait 
une  pâte  maniable  ,  que  vous  filerez  ou  lërin- 
guerez  ,  comme  il  vous  plaira.  Votre  pâte  ainlî 
apprêtée  dreffez-la  lûr  du  papier  en  telle  forme 
que  vous  voudrez.  Faîtes-la  cuire  enfuite  d’un 
«ôté  feulement  avec  le  couvercle  du  four  &  le 
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laifiêz  refroidir.  Faites  cuire 
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de  l’autre  côté  ds 


ia  même  façon  ;  levez  votre  maflepain  tout 
chaud  de  deffus  le  papier  ,  qui  fera  léger , 
délicat ,  &  d’un  très-bon  goût. 

Majjefains  à  la  Duchejfe. 

Apprêtez  des  amandes  à  l’ordinaire,  arrolèz-Ies  ' 
en  les  pilans  ,  d’un  blanc  d’œuf,  mélé  d’eau  de 
fleurs  d’orange.  Ayez  autantpefant  de  lùcrequede 
pâte  que  vous  faites  cuire  à  la  plume  ;  mettez-y 
vos  amandes  &  les  incorporez  bien  avec  le  ■ 


fucre.  Cela  fait  mettez  cette  pâte  fur  le  feu 


pour  la  defféclier  ;  .-remuez- la  à  force  de  bras 
|ufqu’à  ce  qu’on  pulûl-  la  manier  &  qu’elle  ne 
tienne  plus  au  poêlon. 

Tirez  enfuite  votre  pâte  fur  une  table  bien 
■nette  &  poudrée  ds  lucre,  faites-en  ‘de  gros' 
rouleaux ,  laiflez-la  repofer  ;  après  quoi  vous 
en  ferez  des  maffepains  de  quelle  figure  vous 
voudrez. 


Majfefatns  de  Monjteuf. 


^  Prenez  un  quarteron  de  belles  amandes  « 
pîlez-les,  comme  on  l’a  dit  ;  mettez-y  deux, 
blancs  d’œufs  firaîs  ,  broyez  bien  le  tout  enfem- 
ble  ;  ajoûtez-y  du  lucre  en  poudre ,  fans  dis¬ 
continuer  jufqu’à  ce  que  vous  en  ayez  fait  une 
pâte  maniable,  Paffez-la  à  la  feringue;^  avec  ün 
gros  fer  ;  dreTez-la  enlùite  par  anneaux  dans  BH 
jour  de  cuivre ,  à  petit  feu. 

Mafepaîns  à  la  Prhcejfe4 
Prenez  une  livre  d’amandes  douces  ,  pelez-le* 
proprement,  &  les  mettez  dans  un  mortier  ; 
«jélez  avec  vos  amandes  une  livre  de  fuere 
en  poudre, &  delà  râpure  d’écorce  de  citroti 
verd.  Pilez  le  tout  enfemble ,  &  le  dreflez  enfuite 
fur  du  papier  de  telle  façon  qu’il  vous  plaira.,. 
Faites  cuire  ce  que  vous  aurez  ainfi  dreffé  d’un 
fçul  côté  avec  le  couvercle  du  four.  Quand  üli 
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eft  cuit ,  laiffez  -  le  refroidir,  puis  mettez-Ie  cuire 
,de  l’autre  côté. 

m  Majfefaint  d’Orange. 

Prenez  une  livre  d’amandes,  pelez- les  à  l’or¬ 
dinaire  ,  &  les  pilez.  Faites  cuire  à  foufflé  trois 
quarterons  de  fucre ,  ôtez-le  de  deffus  le  feu 
&  yjettez  vos  amandes  ,  que  vous  délayerez  in¬ 
continent.  Prenez  eniuite  environ  demi  livre 
de  chair  d’oranga  confite  ,  liquide  ;  égouttez-en 
le  (ÿrop,pilez-la  &la  mettez  avec  vos  amandes. 
Faites  cuire  le  tout  enfemble  dans  un  poêlon 
en  remuant  toujours  le  fond  &  les  côtés  , 
jufqu’à  ce  que  votre  pâte  ne  tienne  plus  au 
poêlon.  DrelTez  la  fur  du  papier  de  telle  maniera 
qu’il  vous  plaira ,  &  la  faites  cuire  d’un  feul 
côté  ,  avec  le  couvercle  du  four.  Faite  refroidir 
ce  côté.  Quand  il  eft  froid,  glacez  celui  qui 
n’eft  pas  cuit ,  avec  une  glace  compofée  de  blanc 
d’œuf,  de  fucre  en  poudre  &  de  rapure  de 
citron  fort  fine.  Quand  il  eft  glacé,  faites-le  cuire 
comme  l’autre.  Ce  mafl'epain  eft  fort  délicat. 

Majfepain  de  Chron. 

Il  fc  fait  comme  celui  d’orange  ,  excepté 
qu’au  lieu  de  chair  d’orange  ,  il  faut  mettre  de 
la  chair  de  citron  ou  de  la  marmelade  ;  pour  le 
refte  oblèrvez  ce  qui  a  été  dit  dans  l’article  pré¬ 
cédent, 

Maffefain  Glacé. 

Faites  une  pâte  femblable  à  celle  du  mafle- 
pain  commun ,  filez-la  fur  une  table  ,  dreflez-1^ 
en  telle  façon  qu’il  vous  plaira,  puis  faites-la 
Uir-peu  fècher  au  four  ;  enfuite  mettez  un  peq 
d’eau  de  fleurs  d’orange  dans  un  plat  ,  mêlez-y 
du  fucre  en  poudre  ,  petit  à  petit,  du  jus  &  de 
la  marmelade  ,  de  tel  fruit  que  vous  voudrez  , 
délayez  le  tout  enfemble ,  avec  une  cuiller , 
jufqu’à  ce  que  votre  glace  foit  épaifte  à  peu-près 
comtae  de  h  bouillie  ;  oq  li  vous  roulez  , 
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smettes  un  blanc  d’œuf  dans  un  piaf ,  délayei'* 
le  avec  une  cuiller,  &  achevez  cette  glace 
comme  la  précédente  ,  &  y  mettez  un*  peu  de 
fus  de  citron ,  lorfqu’elle  commencera  à  s’é- 
paiflii.  Votre  glace  de  façon  &  d’autte  étant 
achevée  ,  prenez  vas  morceaux  de  maffepain, 
apliquez-  y  l’une  de  ces  deux  glaces,  mettez-les 
fur  du  papier,  &  les  faites  cuire  d’un  côté,  après 
de  l’autre  avec  le  couvercle  du  four. 

Ces  deux  glaces  peuvent  fervir  pour  glacer 
toutes  fortes  de  pâtes  ;  de  tourtes ,  d’abailTes  & 
de  fruits. 

Tous  ces  maffepains  différemment  préparés, 
font  agréables  au  goût ,  &  ne  peuvent  être  nui- 
fibies  à  la  famé,  à  moins  que  l’on  n’enfalTe  uft 
ufage  immodéré.  Ceux  où  il  entre  de  l’écorce 
de  citron  font  moins  fains  que  les  autres  ; 
parce. que  cette  écorce,  comme  nous  l’avons 
dit  en  fon  lieu ,  eft  naturellement  fort  indigefte  : 
mais  il  y  en  entre  en  fi  petite  quantité  que  cela 
ne  peut  tirer  à  cbnféquence- 

MATELOTTE  ,  Pifces  nantico  more  condltl, 
maniéré  d’apprêter  le-  poiffon  paffé  au  roux  ^  & 
cuit  avec  un  peu  d’eau  ,  de  vin ,  fel ,  poivre  5c 
.  farine  frite.  Voici  comment. 

Prenez  un  barbillon  ,  une  carpe  ,  une  belle 
anguille  ,  coupezle  tout  par  tronçons  ;  mettez 
avec  huit  ou  dix  écreviffes  entières  ,  fans  être 
blanchies  ,  ne  leur  ôtez  que  les  pâtes  :  ajoutez 
•  de  petits  oignons  blancs, blanchis  &cuits  à  inoitié, 
des  champignons  coupés  en  gros  dés  ;  faites  un 
petit  roux  avec  de  la  farine  &  du  beurre  ;  moul¬ 
iez  avec  du  boüillon  ,  &  mettez  par-delTus  le 
poiffon  qui  doit  être  rangé  dans  une  cafferole 
avec  les  petits  oignons  , champignons ,  un  bou¬ 
quet  ;  mettez-y  du  vin  rouge  ,  fel ,  poivre ,  un 
morceau  de  beurre  ;  faites  cuire  à  grand  feu  * 
jgc  en  feïvant  mettez  des  croûtes  frites. 
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Autre  façon. 

Prenez  une  carpe  ,  une  anguille  ,  «Je  la  tafti 
che  i  du  brochet ,  du  barbeau  ,  &  ce  que  vous 
jugerez  à  propos  de  mettre  dans  votre  matelotte. 
Écaillez  le  poiflbn  &  le  vuide'z  proprement  ; 
coupez-le  par  morceaux  ,  &  l’arrangez  dans 
une  calTerole ,  avec  quelques  champignons  & 
trufes,  un  oignon  piqué  de  clous,  perlîl,  ciboules, 
feiiilles  de  laurier,  un  peu  de  balilic.  Aflaifonnez 
de  fel,  poivre,  mouillez  de  vin  blanc  &  d’un  peu 
de  bouillon  de  poiflbn  ,  ou  jus  d’oignon  ,  jufqu’à 
ce  que  le  poiflbn  baigne  ,  &  mettez  fur  un  feu 
vif. 

Lorfque  le  court -boiiillon  eft  à  demi  ufé; 
mettez  dans  une  caflerole  un  morceau  de  beurre, 
à  proportion  de  la  grandeur  de  votre  matelotte, 
avec  un  peu  de  farine  que  vous  faites  rouflir. 
Vuidez  le  bouillon  de  votre  matelotte  dans 
votre  roux,  delayez-le,revuidez-le  enfuite  dans 
votre  raatelottte  ,  &  achevez  de  le  faire  cuire. 
■Que  la  faulfe  foit  liée  &  de  bon  goût ,  &  fervez 
chaudement  dans  un  plat. 

Si  l’on  a  du  coulis  d’écrevifles  ou  autre  coulis 
maigre ,  il  faut  en  mettre  dans  la  matelotte. 

MAUVIETTE,  Turiut  mûez,  petit  oilèau 
femblable  à  l’aloiiette.  On  l’apprête  comme  l’ar 
ioüette. 

Mauviettes  rôties  à  la  broche. 

Plumez  fc  refaites  vos  mauviettes  lâns  les  vui- 
der,piquez-les,  de  menu  lardimettez-les  dans  une 
brochette  ,  &  les  attachez  à  la  broche.  Quand 
'  elles  font  rôties, fervez -les  chaudement  avec  une 
laufTe;  faites  du  dégoût,  avec  verjus,  fel ,  &  poi¬ 
vre  ;  on  les  mange  encore  au  lel  &  à  l’orange 
enfin  on  les  fert  comme  les  alouettes. 

Mauviette  en  coque  ou  en  Jùrprife. 

Epluchez  bien  vos  mauviettes,  coupez  les 
pâtes  de  les  ailes,  fendez-le$  fur  le  dpsi  &les 
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farciffeï  comme  les  aloiiettes  en  caifle  ;  faites-Iéï 
cuire  de  même  à  la  poêle.  Faites  un  falpicon 
^ans  lequel  vous  mettrez  en  le  finiiTant  un 
peu,  de  moutarde,  ê  Voyez  au  mot  Salpicon  la 
maniéré  de  le  faire,  )  Prenez  enfuite  des  coques 
d’œufs  qui  ne  foient  ouvertes  que  par  le  haul 
&  rondement.  Lavez-les  bien  ,  afin  qu’elles  ne 
Tentent  aucun  mauvais  goût.  Prenez  auffi  d’autres 
deflùs  de  coques  d’œufs  ,  pour  emboëter  chaque 
coque  de  deffous.  Mettez  dans  chaque  coque 
une  mauviette  &  un  peu  de  lalpicon  ;  trempez 
îes  bords  des  coques  d’œufs  dans  des  œufs  bat¬ 
tus  pour  les  Ibuderenfemble;  roulez- les  encore 
dans  le  plat  pour  les  panner  ;  faites-les  frire  de 
belle  couleur ,  drelTez-les  dans  un  plat  garni  de 
perfil  frit  ,  &  fervez  pour  Entrée. 

Mauviettes  au  gratin  çoloré  de  Parmefan, 

Prenez  des  mauviettes  bien  épluchées  ,  flam¬ 
bées  ,  &  troulTées ,  mettez-les  dans  une  calTerole 
avec  quelques  morceaux  de  ris  de  veau,  un  demi 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  de  jus  & 
de  coulis.  Faites-les  mitonner  quelque  tems  ; 
mettez  enfuite  dans  le  fond  d’un  plat  du  par¬ 
mefan  râpé  ;  arrangez-y  vos  mauviettes,  &  quel¬ 
ques  morceaux  de  ris  de  veau  ,  avec  leur  îàuf- 
fe  par-deffus  ;  poudrez-les  de  parmefan ,  &  leur 
faites  prendre  belle  couleur  au  four.  Quand  elles 
fonç  bien  colorées,  tirez-les  mettez  un  jus  d’o¬ 
range  par-deffus  &  fervez  proprement. 

.  L’on  peut  mettre  des  pigeons,  des  poulets,  des 
perdrix  ,  des  grives,  des  beccaffines  &des  cail¬ 
les  ,  de  cette  maniéré. 

On  fait  auffi  des  potages  au  boiiillon  roux 
&  des  tourtes  de  mauviettes.  Réglez-vous  fût  ce 
que  l’on  a  dit  à  l’article  des  alouettes. 

Mazarines, 

On  appelle  Mazarines  certaines  petites  pié-^ 
ces  de  pâtifferie  ,  dont  voici  la  compofition, 
Prenea 
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Prenez:  un  litron  ou  deux  de  farine  ,  détrempe-ï- 
■  la  avec  eau  &  fel ,  Si  quelques  jaunes  d’œufs  ; 
paitrifiTez  bien  le  tout  enfemble  ,  &  en  formez 
une  pâte  à  l’ordinaire  ;  enfuite  étendez-la  , 
éparpillez  du  beurre  par-deffus  ,  pliez-la  en 
quatre  ,  de  maniéré  que  le  beurre  ne  Ce  voie  plus; 
applatilTez  encore  votre  pâte  avec  le  rouleau  , 
&  la  ployez  comme  vous  avez  fait  la  première 
fôis;faiteslamême  choie  quatre  ou  cinq  fois. Cela 
feit,forinez-en  de  petites  abaiffes, de  la  largeur  de 
la  paume  de  la  main ,  &  les  rempliflez  de  la 
feree  ftiivante.  Prenez  des  .  jaunes’  d’œufs  &  du 
fucre  en  poudre  :  battez  bien  le  tout  enfemble  , 
jufqu’à  ce  que  vous  en  ayez  fait  une  pâte  ma¬ 
niable  ;  remplilTez-en  vos  abaiffes ,  &  mettez 
dans  chacune  un  petit  morceau  de  beurre. 
Mettez-les  cuire  au  four  ;  les  lèrvez.  chau¬ 
dement  après  y  avoir  mis  un  peu  d’eau  de 
feurs  d’orange.  Quelques-uns  mêlent  dans  la 
ferce  des  amandes  douces  pilées.  D’autres  em- 
pliffent  les  mazarines  de  confitures  liquides ,  ou 
de  marmelades  de  confitures. 

MEDIANGCHE,  tefme  venu  d’Italie  qui 
fignifie  un.  repias  qui  Ce  fait  au  milieu  de  la 
nuit  ;  particulièrement  dans  le  paffage  d’un 
jour  maigre  à  un  jour  gras  ,  après  quelque  bal 
«U  quelque  rejoiiiffance.  Chez  le  Bourgeois 
ï>n  l’appelle  Réveillen,  Ces  fortes  de  re,paî  ■noc¬ 
turnes  font  forts  contraires  à  la  (ànté  ,  principa¬ 
lement  quand  on  mange  des  viandes  indigeSes, 
comme  cela  arrive  aflez  fouvent  ,  &  qu’on 
va  fe  '  coucher  peu  de  tems  après  avoir 
taangé. 

MELON ,  Melo  ,  il  y  a  beaucoup  de  variété 
dans  ce  fruit,  tant  par  rapport  à  la  couleur 
de  l’écorce  &  de  la  pulpe ,  au  goût  &  3  Tod-eur, 
que^  par  rapport  à  la  figure  ,  à  la  driftribution  » 
&  à  d’autres  particularités  femblables. 

Tame  II,  '  E  e 
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Le  melon  eft  un  fruit  fort  eftimé  par  îeâ 
perfonnes  d’un  goût  délicat.  Sa  palpe  eft  agréa¬ 
ble  &  bienfailànte  à  Teftomac  :  mais  il  faut 
en  manger  avec  circonlpeâion  ,  &  furtoutlotfr 
que  l’eftomac  eft  vuide. 

Pour  empêcher  le  melon  de  fe  corrompre  dans 
l’eftomac  ;  il  faut  le  manger  avec  du  fel  &  du: 
poivre,  ou  au  moins  avec  du  fèl ,  & boire par^ 
deffus  une  quantité  fufRfante  devin.  Il  y  en  a 
qui  le  mangent  feulement  avec  du  fucre  :  mais 
il  n’en  fontpas  mieux. 

La  femence  du  melon  eft  une  des  quatre  grandes 
feœences  froides. 

Le  melon  doit  être  d’une  odeur  ttès-agréafale 
&  d’un  goût  exquis  récemment  cueilli  &  aflia 
mur.  Il  doit  avoir  une  chair  tendre,  moëlleufe, 
délicieufê  ,  rougeâtre  ,  ou  jaunâtre.  En  un  mot 
c’eft  le  goût  feul  qui  peut  faire  différence  des 
bons  melons  d’avec  les  mauvais. 

Il  rafraîchit  &  huraeéle  ,  fl  excite  l’appétit,  8c 
appaifè  la  fbif.  Il  eft  venteux  Sc  produit  quelque¬ 
fois  des  coliques  dans  le  bas-ventre,  C’eft; 
pourquoi  il  né  convient  point  aux  perfonnes 
îujettes  à  cette  indifpofition.  On  voit  encorô 
des  diffenteries  &  des  fièvres  ;  mais  principa¬ 
lement  des  quartes  ,  naître  de  l’ufâge  du 
melon. 

Il  contient  beaucoup  de  pMegroe,  d’huile  &  do 
fel  eflentiel  &  volatil. 

Il  convient  dans  les  tems  chauds  aux  jeunes 
gens  qui  ont  un.  bon  eftomac ,  &  qui  fbm  d’ua 
iempérament  chaud  &  bilieux  ;  mais  il  eft  petr 
nicieux  aux  vieillards ,  aux  phlegmatiques  & 
aux  mélancoliques. 

L’odeur  agréable  que  le  melon  répand  &  fo» 
goût  délicieux ,  marque  qu’une  partie  de  lès  Içbf- 
«ances  volaàles  font  affez  dégagées  des  principes 
£Toi£a:s,  pour  doflfiex  iuie  49ttce  iiopremça  auü 
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ïierfs  de  la  langue  &  de  l’odorat.  Ces  qualités 
qui  font  les  principaux  agrémens  de  ces  fruits, 
fe  rencontrent  beaucoup  plus  abondamment  dans 
les  melons  qui  nous  viennent  despays  chauds  que 
<lans  ceux  des  pays  froids  ,  parce  que  dans  les 
pays  chauds,  la  chaleur  du  foleil  ayant  beaucoup 
de  force ,  eft  auffi  plus  puiiTantc  pour  exciter 
cette  fermentation  intérieure  par  laquelle  les 
principes  des  melons  s’élèvent  &  fe  féparentdes 
matières  groflîeres  qui  les  embaraflbient. 

La  quantité  du  phlegme  dans  lequel  le  melon 
abonde  le  rend  rafraîchiflant  &  humeâant,  parce 
qu’il  étend  les  principes  âcres  &  trop  agites  de 
la  mafle  du  fang ,  &  les  délunilfant  empêchent 
qu’ils  n'agilTent  avec  tant  de  violence  qu’aupara* 
vant.  Ce  même  phlegme  chargé  d’un  lèl  acide 
excite  encore  l’appétit  en  picotant  un  peu  l&i 
parois  de  l’eftomac. 

Pour  ce  qu’efl  des  douleurs  &  des  autres 
incommodités  que  le  melon  caufe  dans  le  bas- 
Wntre,  elles  viennent  d’un  fuc  vifqueux  &  acide 
qu’il  contient  &  qui  fait  d’autant  plus  d’impref^ 
fion  ,  que  par  fa  vifcofité  il  demeure  fortement 
attaché  ftirles  parties;  &  que  s’y  fermentant,  & 
c’y  aigrifîant  de  plus  en  plus  ,  il  gâte  &  cor¬ 
rompt  les  alimens  qui  paffent  par  ces  endroits. 
Ces  alimens  enfuite  portés  dans  la  maflè  du  fâng, 
le  font  fermenter  de  différentes  maniâtes,  & 
ainlî  produiront  différentes  hévres. 

C’eft  encore  cette  humidité  groflîére  qui 
rend  le  melon  de  difficile  digeflion  ;  c’eft  pour¬ 
quoi  il  faut  boire  du  vin  en  mangeant  àe  ce 
fruit  ;  alors  le  vin  atténuant  cette  vifcofité  ,, 
empêche  qu’elle  ne  produifè  de  £  mauvais  ef¬ 
fets.  Lemery, 

T  otage  de  Melon, 

Coupez  le  melon  comme  la  citrouille,  paffes- 
le  de  même  à  la  calTetole ,  avec  de  bon  beursie. 

Eeij 
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(  Voyez  potage  de  citrouille.  )  Faités-le  cuiré' 
aflaifonné  de  fel,  poivre,  &_  un  paquet  de  fines 
herbes.  Paffet-en  par  l’étamine  avec  le  même 
■bouillon,  dont  vous  ferez  auffi  mitonner  vos 
croûtes  ;  ayant  dreflc  le  tout ,  lèrvez  garni  de 
melon  frit  &  de  grains  de  Grenade. 

Autre  maniéré. 

On  fait  encore  un  potage  avec  le  melon  J 
comme  l’on  fait  le  potage  de  la  citrouille  au 
lait.  (Voyez  potage  de  citrouille  au  lait,  â 
l’arricle  citrouille  )  excepté  qu’il  y  faut  mettre 
fucre,&  le  border  de  macarons,  de  pralines  &  de 
bilcuits,  d’amandes  ameres,&fervirfansmitonner. 

■  MENÜ,  chez  les  Ronfleurs ,  font  les  foies , 
bouts  d’ailes ,  gefiers  &  autres  chofes ,  dont  on 
fait  des  ragoûts,  des  fricaflees. 

MENUS-DROITS,  ou  Mindroîts.  On  fiûf  des 
plats  ou  hors-d’oeuvres  de  menus-droits  ,  pour 
Entremets  de  diflPérentes  choies  ,  entre-autres  de 
palais  de  bœuf.  Quand  ils  font  cuits  ôtez-en 
la  première  peau  ,  coupez  -  les  par  petites 
tranches  ,  &  les  paflez  dans  une  cafferole  avec 
un  peu  de  lard  fondu ,  un  peu  de  ciboules  & 
de  perfîl quelques  champignons  coupés  en  dés. 
Mouillez-les  enfuite  de  jus  &  les  laiflez cuire. 
Dégraiffez-les  bien  ,  liez-les  d’un  coulis  de  veaû 
Si  de  jambon  ,  avec  fèl  &  poivre.  (Voyez  au 
mot  jambon ,  la  maniéré  de  faire  ce  coulis  )  & 
fervez  chaudement,  ce  ragoût  pour  Etitremets. 

Les  autres  menus-droits  de  cerf ,  &  autres» 
s’accommodent  de  la  meme  manière. 

Autres  menus-droits. 

Faites  cuire  une  oreille  de  cochon  dans  du 
bouillon  ;  quand  elle  eft  bien  cuite  &  refroidie 
coupez-la  en  filets  très-minces  ;  paflez  dans  du 
beurre,de  l’oignon  coupé  par  tranches  ■;  mettez-y 
vos  filets, mouillez-les  après  de  coulis  &  d’un  peu 
4e  jus  ;  faites-leur  faire  quelques  bouillons  ,  & 
avant  dçfçryir  »e£tez-y  un  peu  de  raoutarde.Set; 
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Vez  lûrce  ragoût  un  croûton  de  pain  frit.  Prenez 
Un  croûton  de  pain  grand  cosnine^laniain;paffeZ' 
le  au  beurre  ,  mettez-le  dans  le  fond  du  plat , 
c6upez-le  en  fix  morceaux  qui  paroiflenf  tenir 
enfemble ,  &  lèrvez  deflus  vos  menus-droits. 

MERINGUE.  Efpece  de  pâtiiferie  dont  on 
fe  fert  quelquefois  pour  garnir  des  potages  au 
lait  ou  Entremets  de  crème. 

Meringues  de  plujleurs  façons. 

Prenez  trois  ou  quatre  œufs  frais ,  félon  la 
quantité  de  meringues  que  vous  voulez  faire  ; 
retirez-en  les  blancs  &  les  foüettez  julqu’à  ce 
qu’il  n’y  ait  plus  d’humidité  &  qu’ils  forment  la 
neige  à  rochers  ;  mettez-y  enfiiite  un  peu  de 
rapure  de  citron  verd  ,  trois  ou  quatre  cuillerées 
de  fucre  fin  paffé  à  l’étamine  ,  &  fouetté  le  tout 
enfemble  ;  prenez  enlûite  du  papier  blanc  ,  for¬ 
mez  vos  meringues  rondes  ou  ovales  delà  grof- 
feur  d’environ  unenoix.laiffant  un  peu  de  diftance 
entre  eiles;poudrez-les  enfiiite  de  fucre  bien  fin. 

Sur  la  même  taMe  oà  vous  les  avez  dreffées 
vous  pouvez  mettre  le  Couvercle  du  four  avec 
du  feu  deflus ,  &  couvrir  les  meringues  pour 
leur  faire  prendre  une  belle  couleur  cendrée. 
Quand  elles  font  cuites  Sc  bien  glacées,  ôtez-, 
les  de  deffus  le  papier.  _ 

Avant  de  faire  cuire  vos  meringues  ,  vous 
pouvez  mettre  dedans  un  grain  de  verjus  con¬ 
fit  ,  une  framboife  ,  une  fraife,  une  cerifê  oh 
une  pifiache  ,  ou  enfin  telle  confiture  que  vous 
jugerez  à  propos. 

Vous  pouvez  aulli  joindre  une  meringue  à 
une  autre  pour  en  faire  des  jumelles. 

Meringues  de  ptfiaches. 

Prenez  une  poignée  ou  deux  de  pifiaches  3t 
les  échaudez.  Quând  Vous  avez  foüettez  vos 
blancs  d’œufs  comme  pour  les  meringues  pré¬ 
cédentes  ,  St  que  vous  aurez  incorporé  votre 
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fucre,  naettez-y  vos  piftachej  bien  égouttées  & 
leur  eau ,  &  avec  une  cuiller  à  bouche  former 
vos  meringues  de  la  grofleur  que  vous  voudrez, 
&  les  glacez  de  la  même  maniéré.  Si  vous  ne 
voulez  pas  les  glacer  ,  elles  relieront  blanches 
comme  du  papier._ 

Elles  vous  lèrviront  pour  garnir  toutes  Ibrtes 
(de  tourtes  d’Entremets  ,  principalement  des' 
tourtes  de  mafiepains. 

MERISE.  Efpece  de  cerifes  fauvages  ,  pe¬ 
tite  ,  noire ,  à  longue  queue ,  d’un  fijc  agréable 
&  qui  teint  en  noir  ou  en  purpurin.  On  n’em¬ 
ploie  les  merifes  à  aucun  ufage  ;  on  s’en  lèrt 
dans  quelques  endroits  pour  donner  de  la  cou¬ 
leur  au  vin  ;  on  les  emploie  quelquefois  dans 
les  maladies  du  cerveau  ,  dans  l’apoplexie ,  dans 
la  paralylîe.  Il  faut  manger  ces  fruits  à  jeun  & 
après  le  repas. 

MERLAN,  Ontfcus,  poilTon  de  mer,  qui 
inonte  Ibuvent  vers  les  rivages.  Il  vit  de  petits 
poilTons  ,  &  de  ce  qu’il  trouve  dans  la  mer. 
Quoiqu’il  foit  fort  commun ,  il  ne  lâCe  pas 
■d’être  eftimé  pour  fon  bon  goût.  Sa  cliair  eft 
Salutaire ,  parce  qu’elle  n’eft  point  chargée  de 
fucs  vifqueux  ;  que  fes  principes  font  fuffifam- 
ment  exaltés ,  &  que  fes  parties  font  peu  ferrées, 
ce  qui  fait  qu’elle  efi  friable  ,  légère,  &  facile  i 
digérer. 

C’eft  de  tous  les  poilTons  connus ,  dit  M. 
Lemery ,  celui  qui  produit  le  moins  de  mauvaîf 
effets.  On  a  vu  des  perlbnnes  en  manger  avec 
excès  fans  en  être  incommodées  j  c’eft  ce  qui 
fait  qu’on  en  peut  permettre  l’ufage  à  tout  le 
monde ,  même  aux  malades  &  aux  conva- 
lefcens. 

Le  merlan  nourrit  peu  ;  encore  cette  nounî-' 
ture  n’eft-elle  pas  de  durée,  ce  qui  fait  dire  i 
Kéaocrate  que  fi  la  chair  de  ce  poiflbn  eû  d’ua 
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îjonîîic  ,  fi  elle  paffe  facilement,  lî  elle  nourrit, 
le  fiic  qu’elle  donne  s’échape  néanmoins  fi  vite 
que  la  nature  n’a  prefque  pas  le  tems  d’en  dilpofer 
pour  le  foutien  de  notre  corps. 

On  lêrt  le  merlan  non-fèulementfrit  ourôti,mais 
de  plufîeurs  autres  maniérés.  On  l’accommode 
en  cafferole,  comme  plufîeurs  autres  poiflbns;  ott 
le  farcit ,  on  fert  des  fielts  de  merlans  comme 
des  filets  de  foies ,  de  brochets  &  autres.  On  le 
fert  en  falade  &  en  ragoût  de  plufîeurs  fortes. 
On  fait  encore  avec  ce  poiffbn  des  tourtes  ,  des 
pâtés ,  des  potages  ,  comme  avec  les  poiflbns 
les  plus  exquis  ;  mais  de  quelque  façon  qu’il  foit 
apprêté  ;  il  eft  toujous  très-  peu  nourriffant ,  fans 
être  mal-fàin. 

Merlans  frirs. 

Ecaillez,  vuidez ,  laver ,  efibyer  vos  merlans; 
ayez  foin  de  leur  laiiTer  les  foies  dans  le  corps  ; 
coupez-les  légèrement  fi  vous  voulez  en  trois 
DU  quatre  endroits  de  chaque  coté  ;  farinez-les 
&  les  faites  frire  à  grand  feu  dans  une  friture  bien 
chaude ,  &  forvez  for  une  fcrviette  pour  im 
plat  de  rôt. 

Merlans  frhs  avec  une  faujfe. 

Vos  merlans  frits ,  comme  on  vient  de  le 
dire  ,  vous  pouvez  les  fervir  pour  Entrée  ,  en 
mettant  par-deflus  une  faufle  blanche  à  for-; 
•dinaire  avec  des  captes  &  des  anchois. 

Autre  Entrée  de  Merlans  frits  en  filets. 

Si  vous  voulez  le  ^  fervir  avec  plus  de  pr»^ 
prêté  ,  ôtez- en  l’arête  du  milieu  &  la  tête;  ar- 
ïangez  les  filets  du  merlan  for  un  plat ,  le  blanc 
en  deffus  ,  &  mettez  après  la  même  làuflè  par-- 
deflus. 

Merlans  à  la  Bourgeotji. 

Eaites  fondre  du  beurre  frais  dans  un  pial  ; 
avec  psrfil ,  ciboules  ,  champignons ,  le  tout 
fcachè,  fol  ôt  poivre arrangez  yçs  merlans  deffus 
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avec  même  aflaifonnement  par-deifus  que  pàf* 
deffous  ;  couvrez  bien  votre  plat  ,  &  faites 
cuire  à  petit  feu  fur  un  fourneau.  Quand  ils  font 
cuits ,  fervez  à  courte  faulfe ,  avec  un  filet  dé 
.Verjus  par-delTus. 

Merlans  à  la  Romaine. 

Ecaillez  &  Vuidez  vos  merlans  ;  faites-le  mari-- 
ner ,  avec  huile  ,  (êl ,  gros  poivre  ,  perfil 
ciboules , ail  s  échalotes,  le  tout  haché  très-finj 
trempez- les  bien  dans  leur  marinade ,  &  les  pan- 
nez  de  mie  de  pain  ;  faites-Ies  griller  de  belle, 
couleur  fur  un  bon  feu  ;  arroféz-ies  avec  le 
refie  de  leur  marinade. 

Mettez  dans  une  calTeroIe  un  bon  morceau  de 
beurre  ,  une  pincée  de  farine ,  un  filet  de  vinai¬ 
gre,  fel  ,  gros  poivre,  une  cuillerée  de  jus 
2’oignons  ,  un  peu  dè  moutarde  j  faites  lier  là 
faufle  fur  le  feu ,  dreflez-la  dans  un  piail  les 
merlans  par-deffus ,  &  fervez  chaudement. 

Merlans  farcis.  ' 

Voyez  l’article  fiiivant  des  merlans  en  mt'i 
ïoton  ,  où  l’on  dit  la  maniéré  de  les  farcir» 

Merlans  en  miroton.  , 

.  Prenez  quatre  ou  fix  merlans ,  ratiîfez-les  & 
les  lavez  bien  ;  fendez-les  tout  le  long  par 
devant,  &  prenez  garde  de  leur  gâterie  dos  i 
«tez-en  l’aréte  &  coupez  la  tête.  Etendez-les 
far  une  table  ;  rangez  fur  chacun  un  peu  de 
farce  faite  de  chair  de  bon  poiflbn  ,  &  les  roulez 
comme  fî  c’étoit  des  filets  mignons;  prenez  en- 
fuite  une  eafferole  ronde  oti  une  terrine  fans 
maache  ;  faîtes  une  omelette  avec  un  peu  de 
farine  ,  &  qu’étant  entière  elle  tienne  toute  là 
eafferole  ;  arrangez  deffus  vos  merlans  farcis, 
après  avoir  mis  un  peu  de  beurre  fous  tette 
omelette  ;  mettez  avec  vos  poiffons  <^elqu« 
trufes  &  quelques  champignons  bien  affaifonnés; 
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faites  une  autre  omelette  pour  mettre  par-deflus 
&  la  placez  de  même  ,  de  façon  qu’elle  occupe 
toute  la  rondeur  de  la  caflerole,-  mettez  la  caf- 
ferolebien  couverte  (ùr  un  peu  de  feu  afin  quelle, 
cuife  doucement,  feu  cependant  defius  &  delTous. 

Prenez  garde  qu’en  cuilant  cela  ne  s’attache 
au  fond.  Quand  le  miroton  eft  cuit ,  après  avoir 
égoutté  le  beurre  ,  V'.-rfei-le  dans  un  plat  le 
delTus  deffous  ,■  coupez  au  milieu  un  petit  mor¬ 
ceau  en  rond  comme  fi  c’étoit  un  poupeton  ; 
verfez  dedans  un  petit  coulis  de  champignons. 
(Voyez  au  mot  Champignon  ,  la  maniéré  de  le 
foire.  )  Recouvrez  de  la  même  piece ,  &  le  tout 
bien  dêgraillé  ,  fervez  chaudement. 

Filets  de  Merlan  en  ragoût. 

On  trouvera  la  maniéré  défaire  ce  ragoût  ci- 
après  à  l’article  des  tourtes  de  merlans. 

Filets  de  merlans  à  la  faulTe  Robert.  Voyez 
au  mot  Filet. 

Filets  de  Merlans  en  falade. 

Les  filets  de  merlans  fe  fervent  encore  en  fà- 
lade  comme  plufieurs  autres  poifibns.  Voyez 
au  mot  Foijfon  ,falade  de  poiflbn. 

Tourte  de  Merlans, 

Habillez  vos  merlans,  delbfTez-les  par  le  dos; 
coupez-les  en  filets  par  petits  morceaux  de  la 
longueur  du  doigt ,  foites-lïs  bfonchir  dans  de 
l’eau  tiede  &  un  peu  de  verjus  ;  paffezdes  en- 
fuite  à  la  cafferolc  avec  bon  beurre  ,  cham¬ 
pignons  ,  trufes ,  pointes  d’afperges  ,  laitaijces 
de  Carpes  ,  &  un  morceau  de  citron  en  cuifani  fi 
l’on  veut  ;  affaifônnez  le  tout  de  fel ,  poivre  , 
clous,  mufeade,  ciboules  &  fines  herbes. 

Quand  votre  ragoût  eô  cuit ,  faites  un  petit 
godiveau  de  chair  de  carpe  ou  d’anguille,  bien 
alfaifonné  ,  &  liez  avec  de  la  mie  de  pain  trem¬ 
pée  dans  du  boiiillon  de  poifTon  ou  purée  claire» 
dreffei  une  abailTe  de  pâte  fine  dans  une  tourtiere, 
lome  II,  F  f 
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garnifie^-en  le  fond  de  votre  godiveau ,  voffÉ 
ragoût  de  merlans  par-defTus  ;  couvrez  propte- 
ment  d’une  pareille  abaiffe, faites  une  bordure  au¬ 
tour  ,  dorez'  d’un  œuf  battp  ,  &  faites  cuire  i 
petit  feu  j  puis  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Pâté  de  Merlans. 

Vos  merlans  étant  apprêtés  ,  faites-les  à  de-;  ' 
mi-frire ,  &  les  coupez  par  filets;  faites  une  pâté 
&  dreffez  le  pâté  d’une  médiocre  hauteur;  faites 
un  petitgodiveau  de  chair  d’anguille  avec  cham¬ 
pignons,  trufes  ,  fines  herbes  ,  beurre  frais ,  lèl 
&  poivre  ;  garniflez-en  le  fond  de  votre  pâté  ; 
arrangez -y  vos  filets  alfaifbnnés  de  Tel,  poivre, 
fines  herbes  &  fines  épices  ;  couvrez  de  beurre 
frais  &  enfuite  d’une  autre  abaiffe  ,  dorez-le 
d’un  œuf  &le  mettez  au  four. 

Faites  un  ragoût  de  trufes.  (  Voyez  au  mot 
Trufe ,  la-maniere  de  le  faire.  )  Quand  le  pâté 
eft  cuit  ,  ouvrez-le,  dégraifTez-îe  bien  ,  jettez 
votre  ragoût  de  trufes  dedans,  &  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée, 

Potage  de  Merlans. 

Pour  les  potages  de  merlans,  voyez  les  ar-  . 
ticles  qui  s’y  rapportent  ,  comme  brochet,  , 
foie ,  &c. 

MERLUCHE.  Morue  féche  ,  voyez  fes  qua¬ 
lités  &  fes  apprêts ,  à  l’article  Morue.  ' 

MEUNir.R.  Poiffon  de  riviere  ainfiappêHé, 
parce  qu’il  eft  ordinairement  près  des  rivières  ,, 
autrement  dit  Vilain  ^  à  caufe  qu’il  fe  plaît  dMS  , 
la  bourbe;  &  têtu  ou  têtard  ,  à  caufe  de  fa  tète 

fui  eft  fort  grofle.  Il  a  le  corps  affez  femblàble 
celui  du  barbot  ;  du  refte  il  n’a  rien  de  recom-  . 
Kiandable  ni  par  fon  goût  ni  par  la  qualité  de 
la  lubftance;il  eft  tout  à  fait  infîpide,  il  digerd 
à  peine  &  ne  nourrit  prefque  pas  :  ce  qui  fait  d)rê 
avec  raifon  à  Querutan  fameux  médecin ,  qW 
ce  poiffon  ne  mérite  pas»cme'qtt’onen|8rl*r 
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ÏWETEIL.  Compofé  de  feigle  &  de  froment. 
On  appelle  meteil  gras ,  celui  où  le  froment 
'  eft  en  plus  grande  quantité  que  le  leigle  ;  & 
meteil  maigre ,  celui  où  le  feigle  domine  fur  le 
froment. 

On  fait  du  pain  de  meteil  ;  nous  ne  dirons 
rien  ici  de  fes  propriétés^  Voyez  à  l’article  Paint 
Pain  de  Meteil. 

MIEL  ,  Mèl.  Tout  le  monde  fçait  que  c’eft 
une  (ùbftance  fùcrine  que  les  abeilles  ramaflent 
des  fleurs  de  diverfes  plantes,  &  qu’elles  portent 
dans  leurs  ruches  pour  leur  nourriture  ;  cette 
lûbflance  reçoit  dans  l’abeille  &  dans  la  ruche 
une  élaboration  qui  la  perfeétionne  &  la  réduit 
en  miel. 

Plufieurs  chofes  contribuent  à  faire  de  bon 
miel ,  la  chaleur  &  la  pureté  de  l’air  ,  la  bonté 
des  abeilles  ,  la  nature  des  fleurs  qu’.  Iles  fucent» 
fc  l’adrelTe  des  ouvriers  qui  y  travaillent. 

Le  miel  eft  en  ufage  dans  quelques  alimens  ; 
mais  il  l’étoit  beaucoup  davantage  avant  l’in¬ 
vention  du  fucre  ;  les  anciens  s’en  fervoient  dans 
leurs  ragoûts,  dans  leurs  confitures  &  dans  leurs 
boiffons. 

Le  miel  eft  fouvent  préférable  au  fucre 
quand  on  n’a  point  tout-à-fait  égard  à  la  déli- 
catefle  du  goût  ;  car  outre  que  c’efl  un  amas  de 
la  fuftance  la  plus  pure  &  la  plus  éthérée  d’une 
infinité  de  fleurs  qui  poffédent  de  grandes  ver¬ 
tus  ,  il  eft  plus  balfamique  ,  plus  peâoral  &  plus 
anodin  que  le  fucre  qui  n’eft  que  le  (uc  purifié 
&  épaifli  du  feul  rofeau. 

Le  miel ,  dit  Quincy  ,  produit-certainement 
ide  bons  effets  à  tous  ceux  qui  ont  la  poitrine  em- 
barraffée  le  matin  de  phlegmes  épais  &  vifqueux» 
qu’ils  ont  beaucoup  de  peines  à  expeâorer.  Poui 
cet  effet  ils  devroient  en  prendre  fur  une  rôtie  , 
ou  l’avaler"  dÜTous  dans  quelques  liqueurs  çhau- 
-  Ffij  ^ 
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des  ;  mais  il  faut  en  interdire  l’ufage  à  cens 
dont  la  confiitution  efi  chaude  &  fluide. 

Le  miel  ,  dit  M.  Andry ,  eft  un  afi'emblage 
de  particules  fulfureufes  &  balfamiques  que  les 
abeilles  fucent  de  diverfes  fleurs  ,  &  dont  elles 
rempiilTent  de  petits  trous  quarrés  formés  dans 
des  tablettes  de  cire  que  leurs  pâtes  ont  fabri¬ 
quées  ,  &  qu’on  nomme  ordinairement  gâteau. 

Il  y  a  deux  fortes  de  miel,  le  blanc  &  le  jaune; 
Je  blanc  qui  eft  le  plus  emploie  dans  les  alimens 
coule  de  lui-méme  fans  expreflion  &  fans  feu, 
des  gâteaux  nouvellement  tirés  de  la  ruche.; 
on  rompt  ces  gâteaux  ,  on  les  pofe  dans  des 
jiapes  fufpendués  par  les  quatre  .coins  ou  fur  des 
claies ,  &  il  en  découle  un  beau  miel  blanc  que 
i’.çn  appelle  miel  ■vierge. 

Quand  ces  gâteaux  ne  rendent  plus  rien ,  on 
le«  prelle  ,  &  ils  donnent  un  lecbnd  miel  qui  eft  . 
T>lanc  auftj  ;  mais  qui  fent  la  cire ,  &  qui  n’eft 
f  as  fi  bon  que  le  premier. 

Le  meilleur  miel  blanc  eft  celui  de  Langue¬ 
doc  fi  connu  fous  le  nom  de  miel  de  Narbcnne, 

Le  miel  jaune  s’exprime  de  toutes  fortes  de 
tablettes  de  cire  vieille  ou  nouvelle  que  l’on  fait 
chauffer  avec  un  peu  d’eau  dans  des  baffines  ou 
chaudières,  &  que  l’on  met  enfuite  dans  des  facs 
de  toile  déliée,  que  l’on  preiTe  fortement  ;  la  cire 
tefte  dans  les  facs ,  &  laiffe  cchaper  un  miel 
jaune  qui  eft  moins  doux  &  moins  agréable  de 
beaucoup  que  le  blanc.  , 

Le  miel  échajuffe  &  defféche  ,  continue  M.  An- 
dry  ,  &de  quelque  maniéré  qu’on  en  ufe ,  fok  en  ■ 
aliment ,  foit  en  aflkifonnement ,  il  ne  convient 
qu’aux  tempéramens  pituiteux  ,  aux  vieillards., 
à  ceux  qui  par  la  maladie  ou  autrement ,  abon¬ 
dent  en  lyimeurs  grpflieres  &  vifqueulès  ;  mais 
les  petfonaes  d’un  tempérament  bilieux  le 
doÎTent  éviter. 
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Il  Ce  mange  cuit  ou  crud le  miel  crud  ejft 
plus  déterfif ,  mais  ilcaufè  des  vents ,  &  par  le 
fel  picotant  qu’il  renferme ,  il  lâche  plus  qu’il  ne 
nourrit;le  miel  cuit  eft  le  plus  alimenteux  &  lâche 
moins  ,  parce  que  la  coâion  en  a  émoufleies 
fels. 

Le  miel  Ce  mange  feul  ou  avec  d’autres  ali- 
mens  ;  quand  on  le  mange  feul ,  il  defféche  plus 
qu’il  ne  nourrit  ,  &  quand  on  le  mêle  avec 
d’autres  alimens,ileftplus  alimenteux  que  médi¬ 
camenteux.;  il  donne  même  bonne  couleur* 
ainlî  que  le  remarque  Hypocrate. 

Il  faut  ptéfcrer  le  miel  nouveau  au  vieux , 
celui  du  printems  ou  d’été  à  celui  d’automne  , 
le  blanc  ou  le  pâle  au  plus  foncé  ,  celui  quî 
écume  peu  en  boiiillant  à  celui  qui  écume  beau¬ 
coup  ,  l’âcre  doux  à  celui  qui  n’a  que  de  la  dou¬ 
ceur;  enfin  le  miel  d’une  médiocre  odeur  à  ce¬ 
lui  d’une  odeur  trop.fenfible  ,  ce  dernier  étant 
pour  l’ordinaire  Ibphiftiqué  par  ^  thin  ou  autres 
herbes  qu’on  y  mêle. 

Le  miel  eft  différent  du  miel  félon  la  qualité 
des  plantes  qui  abondent  dans  les  pays  où  on 
le  recueille;  en  Languedoc ,  par  exemple ,  où  il 
croît  beaucoup  de  romarin  ,  &  où  cette  plante  a 
beaucoup  plus  de  force  ,  le  miel  eft  plus  fpirî- 
tueux  &  meilleur ,  comme  ori  le  voit  par  celui 
de  tjarbonne  qui  eft  avecraifbn  fi  généralement 
efiimé.  Les  pays  où  il  croît  force  meliffe, donnent 
encore  d’excellent  miel;  c’eft  pourquoi  celui  de 
la  Mingrelie  eft  fi  bon  ,  comme  le  remarque  le 
P.  Lambert!  dans  fa  rélation  de  la  Mingrelip. 

Au  refte  pour  pouvoir  juger  comme  il  faut 
des  qualités  du  miel ,  il  faut  fqavoir  que  malgré 
la  douceur  qu’on  y  remarque,  on  en  tire  un  lêl 
vitriolique  fi  agiffant  ,  que  ce  fel  diffout  les 
perles ,  les  coraux  &  plufieurs  autres  pierres  pré- 
«eufes  ,  comme  fait  l’efprit  de  vitrioU  ;  et 
Ffüj 
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qu’il  a  de  commun  avec  le  fucre  qui  donne 
tout  de  même  un  acide  fort  corrofif  ;  mais  il  fauP 
remarquer  auffi  que  cet  efprit  acide ,  tant  du 
ftcre  que  du  miel ,  eft  embarraffé  par  des  par¬ 
ties  fulfureufes  qui  en  modèrent  confîdérable- 
ment  l’adion, 

MIGNONNETTE.  Pour  faire  une  mignon- 
nette  ,  vous  mettez  dans  un  petit  morceau  d’^' 
tamine  du  poivre  long  ,  mufcade  entière ,  co-r 
riandre  ,  canelle  ,  gingembre ,  clous  de  girofle , 
macis  ;  vous  ficelez  toutes  ces  épices-&  les  met¬ 
tez  faire  quelques  bouillons  dans  une  marmite  à 
potage.  Une  mignonnette  peut  lèrvir  plufîeurs 
fois. 

MILLET  ,  Milium.  La  graine  de  millet  ainfi 
açpellée  ,  parce  qu’on  la  trouve  comme  pat 
tuiliers  fiir  la  plante  qui  la  porte  ,  eft  une  fê- 
mence  ovale  ou  prefque  ronde  ,  jaune,  dure,, 
luifànte  &  la  plus  petite  de  toutes  les  graines  qui 
le  mangent  ;  elle  vient  fût  un  chau'me  ou  tu'iau. 
qui  eft  haut  d’une-  çoüdée  ,  gros  , noueux  &  co- 
toneux  ,  dont  les  feüillès  reffemblent  à  celles  du- 
rofean ,  &  où  font  des  épices  qui  naiffent  par 
bouquets  aux  fommités  des  branches. 

Le  millet  eft  venteux ,  H  fe  digéré  difficilement 
&  péfe  fur  l’eftomac  ;  il  ne  convient  qu’ausc 
perfbnnes  d’une  conftitution  robufte  &  qui  di¬ 
gèrent  bien.  Les  mélancoliques  &  ceux^  ’qui 
abondent  en  humeurs  groflieres ,  doivent  s’en 
abftenir. 

On  en  fait  une  efpece  de  bouillie  dans  plu-r 
lîeurs 'endroits ,  dont  la  qualité  propre  eft  de  . 
delTécher  le  corps  fans  fournir  prefque  aucuBî, 
fuc  capable  de  le  foutenir  ;  auffi  le  juillet  eft-il  Iç 
plus  fec  de  tous  les  grains  quoiqu’il  croifle  dans, 
des  lieux  fombres  &  humides. 

On  fait  du  pain  de  miilet  qui  eft  ttès-di^cilè- 
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à  digerer  ,  quoique  ce  (bit.  le  plus  friable  de 
tous  les  pains 

MINEDROIT  ,  voyez  Menus-droits. 

MIROTON.  Maniéré  d’apprêter  certaines 
viandes  ou  poilTons  en  gras  &  en  maigre  ;  on  en 
fait  de  plulîeurs.  façons  qu’on  fert  pour  Entrée. 

Miroton  de  Veau. 

Prenez  une  belle  rouelle  dç  veau  ,  faites-en 
plufieurs  tranches  bien  minces  que  -vous  b'at- 
terez  avec  le  couperet  pour  les  applatir  ;  hachez 
d’autres  tranches  de  rouelle  de  veau  avec  du 
lard,  de  la.  moelle  de  bœuf,  champignons, 
trufes,.  fines  herbes  &  bons  affaifonnemens  ; 
raettez-y  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs- &  un  peu 
de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crerae. 

Cette  farce  étant  faite  garnilTez  le  fond  d’un© 
cafferole  de  bardes  de  lard  bien  arrangées  ; 
mettez.y  enfuite  vos  tranches  de  veau. battues  , 
puis  la  farce  que  vous  couvrirez  du  relie  de  vos, 
tranches  ,  le  tout  bien  fermé  ;  renverlèz  en- 
fuite  vos  bardes-  de  lard  -,, couvrez  bien  le  tout 
&  mettez  doucem_ent  feu  deffùs  &  deflbus.com- 
me  une  braife  ;  le  miroton  étant  cuit  dégraiffez- 
!e  bien ,  dreffbz-le  dans  un  plat  le  deffus  delTous, 
mettez-y  fi  vous  voulez  un  peu  de  coulis  de 
champignons  par-deffus  (  Voyez  au  mot  Cham¬ 
pignons  ,  la  maniéré  de  le  faire ,  )  &  ferves 
chaudement. 

Autre  maniéré  de  Miroton. 

Faites  un  godiveau  bien  lié  &  bien  aflaifonnê 
de  trufes  ,  champignons  &  jambon  cuit  ;  mettez- 
le  dans  une  cafferole  avec  deux  ou  trois  an¬ 
chois,-  laiffez'le  cuire  avec  du  lard  fondu  ,  un 
peu  de  bouillon  &  un  coulis  ;  coupez  enfiiite 
par  tranches  du  bœuf  tendre  &  maigre  que 
vous  mettrez  dans  votre  ragoût  ;  remuez  le 
tout  &  ne  le  laiffez  bouillir  que  très-peu.  Quand 

Ff  iv 
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îl  eli  cuit ,  mettez-y  un  jus  de  citron  &  ferrez  * 
chaudement. 

Autrement, 

Faites  un  bon  godiveau^  bien  lié ,  de  mênre 
que  pour  le  poupeton  ;  faîtes-en  un  bord  au¬ 
tour  de  votre  plat  comme  fî  c’étoit  un  bord  de 
potage  au  lait  compofé  de  blancs  d’œufs  ;  dorez 
avec  des  œufs  battus  ,  &  l’ayant  paffè  bien 
proprement ,  faites- lui  prendre  couleur  au  four. 
Quand  il  eft  cuit ,  égouttez  bien  proprement  la 
graifle. 

Ayez  une  terrine  compofee  du  carré  de  mou¬ 
ton  coupé  par  morceaux,  d’un  bout  faigneuz 
de  mouton ,  de  petit  lard  ,  quelques  pigeons  & 
cailles  fî  vous  le  pouvez.  Tout  cela  étant  bien 
cuit  dans  une  terrine  comme  fî  c’étoit  unebraifè, 
il  faut  avoir  de  petits  pois  pafTés ,  ou  des  pointes 
d’afperges  félon  la  faifbn  ;  tirez  vos  viandes  de 
la  terrine  ,  mettez-les  dans  votre  plat  après  les 
avoir  égouttées  ,  les  pois  par-dejSus  ;  vous 
pouvez  y  ajouter  quelques  cœurs  de  laitues 
blanches  &  cuits  dans  la  même  fauflè  ,  &  fervir 
chaudement. 

A  la  place  de  la  terrine  quand  il  n’y  a  que  le 
bord  ,  on  met  au  milieu  toutes  fortes  de  bons 
ragoûts  ;  on  peut  encore  y  mettre  un  hachis  dé 
mouton. 

Autre  Miroton  de  filets  de  bœuf  rôtit,  ou  de 
fieces  de  bœuf  bomllies. 

Ayant  fait  une  bordure  au  plat  comme  o* 
vient  de  le  dire,  coupez  les  filets  par  petites 
tranches  bien  minces  &  les  arrangez  dans  le  plat  ' 
où  eft  la  bordure  ;  faites  une  fauffe  hachée  de 
cette  maniéré.  Coupez  du  jambon  crud  &  le 
coupez  par  petits  dés  ;  mettez-le  dans  une  caP- 
ferolé  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  hachez  un 
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pen  4e  ciboules  &  de  perfîl ,  des  trufes,  des  cham- 
pignoBs  &  quelques  mouflerons  ;  mettez  la  caC> 
îerole  fur  le  fourneau  ,  faites  faire  quelques  tours 
au  jambon  ;  mettez>y  la  ciboule  ,  le  perfil ,  les 
trufes ,  les  champignons  &  les  mouflerons  ;  paf- 
lêz  le  tout  enfemble  &  le  mouillez  de  jus ,  & 
le  laiflez  mitonner  à  petit  feu  ;  liez  enfuite  d’unr 
bon  coulis  de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au 
mot  jàmbuntïz.  maniéré  de  le  faire  ;  )que  la  fauflff 
hachée  foit  d’un  bon  goût ,  &  qu’elle  ait  un  peu 
de  pointe  ,  mettez-y  quelques  câpres  fines  ;  met¬ 
tez  un  peu  de  faufle  hachée  fur  les  filets  pour  les 
faire  chauffer  fans  bouillir.  Quand  ils  font 
chauds ,  jetiez  le  refte  de  la  fàuffe  liachée  def^ 
fils,  &  fervez  chaudement. 

L’on  fait  des  mirotons  de  toutes  fortes  de 
filets  de  viandes.  La  bordure  fe  fait  toujours  de 
la  même  maniéré ,  le  ragoût  feul  qu’on  met 
dedans  en  fait  la  différence. 

Miroton  en  maigre. 

Prenez  des  carpes  ou  autres  poîflbns ,  fen- 
dez-les  tout  le  long  par-devant ,  &  prenez  garde 
de  les  gâter  fur  le  dos  ;  ôtez-en  l’arête  &  leur 
coupez  la  tête  ;  étendez-lesfiir  la  table  ;  prenez 
enfuite  de  la  chair  de  bon  poiflbn  avec  de  l’an--, 
guille  ,  faites-en  une  bonne  farce  dont  vous  far¬ 
cirez  vos  poiffbns  \  roulez-les  enfuite  comme 
pour  des  filets  mignons.  Voyez  cet  article. 

Prenez  enfuite  une  caflerole  ;  faites  une  ef- 
pece  d’omelette  avec  un  peu  de  farine  qui 
tienne  tout  le  fond  de  la  cafferole  ,  rangez  def- 
fiis  vospoiffons  farcis  après  avoir  mis  du  beurre 
fur  l’omelette  ;  le  poiflbn  étant  rangé  avec 
quelques  trufes  &  quelques  champignons  bien 
alTailonnés'  ;  couvrez  le  tout  d’une  autre  ome¬ 
lette. 

Mettez  après  cela  la  cafferole  fur  un  petit 
feu;  couvrez-la  &  iai&z  cuire  le  tout  douce-: 
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ment  ;  prenez  garde  quMl  ne  s’attache  au  fondt 
Quand  il  eft. cuit,  égouttez-le  bien  defbn  beurre, 
dreflez  votre  miroton  fur  une  affiette  le  deflus 
deffous  ;  coupez  au  milieu  un  petit  morceau 
en  rond  ,  ver(ez-y  un  petit  coulis  de  champi¬ 
gnons  ,  recouvrez  du  mênae  morceau  ;  cela 
fait,  lèrvez  chaudement. 

Vous  pouvez  aulE  faire  une  farce  comme 
pour  le  poupeton  dont  on  parlera  dans  l’atticle 
Clivant ,  &  en  faire  un  cordon  autour  du  plat 
que  vous  mettrez  cuire  au  four  ,  &  vous  le 
remplirez  d’up  bon  ragoût  de  champignons  , 
morilles,  trufes ,  moufferons  ,  anchois,  le  tout 
bien  haché  enlêmble  ,  &  toutes  fortes  de  filets 
de  poiffons  &  captes ,  un  lit  de  ragoût  &  un 
autre  de  filets  jufqu’à  ce  qu’il  Ibit  plein  ;  8c 
l’ayant  fait  mitonner  fur  un  petit  feu  ,  fervez 
avec  faufle  du  ragoût. 

Pour  le  miroton  de  merlans ,  voyez  cet  ar-, 
ticle  au  mot  Merlan, 

Miroton  de  Saumon,  ‘ 

Prenez  une  tranche  de  faumon  ,  ôtez-en  là 
peau ,  hachez-en  la  chair  avec  petffl  ,  ciboules  ,> 
quelques  champignons  poivre  &  fel  ;  mettez-y 
deux  ou  trois  jaunes  d’oeufs  crus ,  un  peu  de  mift 
de  pain  trempée  dans  la  crème  ,  deux  ou  trois, 
clous.,  une  douzaine  de  grain  de  coriandre  bat¬ 
tue  ;  pilez  le  tout  dans  un  mortier  avec  un 
morceau  de  bon  heurte  frais  ;  formez  un  cor¬ 
don  de  votre  farce  autour  d’un  plat,  frotez-lo 
d’un  œuf  battu  pour  le  rendre  bien  uni  frotez- 
le  enfuite  d’un  peu  de  beurre  fondu  ,_panne_z- 
le  d’une  mie  de  pain  bien  fine  &  le  faites  cuire 
au  four.  Quand  il  eft  cuit  &  bien  coloré ,  de- 
grailTez-le  ,  nettoyez  bien  le  bord  &  le  fond  dit 
plat  fans  toucher  à  la  bordure. 

Faites  griller  deux  ou  trois  tranches  de  lau- 
mon  i  coupez-les  par  filets  de  la  longueur,  du 
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idbîgt;  faîtes  un  ragoût  avec  des  champignons, 
des  trufes  &  des  moufTerons  que  vous  paffez 
dans  une  caflererole  avec  un  petit  roux  de  beurre 
&  de  farine  ;  moüillez-le  de  bouillon  de  poiP- 
fon  ,  laiffez-le  mitonner,  dégraiflez-le  ,  liez- 
le  d’un  coulis  d’Ecrevifles ,  mettez-y  des  queues 
d’écreviffes  &  vos  filets  de  laumon  mitonnés  ; 
arrangez  enfuite  dans  le  plat  où  eft  la  bordure 
de  farce  ,  les  filets  de  làumon  ;  jettez  votre  ra¬ 
goût  defllis  ,  qu’il  ait  un  peu  de  pointe  ,  &  fer- 
vez  chaudement  pour  Entrée. 

L’on  fait  toutes  fortes  de  mirotons  de  poif- 
fon  ;  le  ragoût  feul  qu’on  met  dedans  en  fait  la 
différence,  comme  toutes  fortes  de  ragoûts  de 
filets ,  comme  filets  de  foies  ,  filets  da  bro¬ 
chets  ,  filets  d’anguilles  ,  de  raie  coupée  en  fi¬ 
lets  ,  filets  de  truites  &  d’autres  poifibns.  Il 
n’y  a  qu’à  faire  un  ragoût  de  inoufferons ,  de 
champignons  ou  d’huîtres  :  on  trouvera  fous  les 
articles  particuliers  la  maniéré  de  faire  ces  ra¬ 
goûts. 

Le  ragoût  étant  fait ,  on  met  mitonner  dans 
le  ragoût  les  filets  de  l’efpece  de  poiflbn  dont 
on  fait  le  miroton  ;  on  drelfe  enfuite  les  filets 
dans  le  plat  où  efila  bordure  de  farce;  on  vuide 
le  ragoût  par-deiTus  ,  &  l’on  fert  chaudement. 

Lorfqu’on  n’a  point  de  faumon  pour  faire  la 
farce ,  on  peut  fe  fervir  d’autre  chair  de  poif- 
fon ,  carpe  ,  tanche  ,  truite  ou  autres. 

MITTONNAGE  GRAS  ,  ou  bouillon 
pour  les  potages. 'Mettez  dans  une  marmite 
avec  de  l’eau  froide  un  morceau  de  paleron  & 
trumeau  ,  ou  fi  l’on  le  peut  de  la  culotte  de  bœuf 
ou  de  la  tranche  ,  &  quelques  cuiffeaux  de 
veau ,  fglon  la  quantité  que  vous  en  voulez 
faire  ;  écumez  cela  en  y  mettant  de  l’eau  fraiche 
de  tems  en  tems  ;  mettez-y  enfuite  carotes  , 
panais  j  oignons ,  un  bouquet  ;  laiffez  cuire 
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cela  doucement  félon  que  vous  voulez  que  !e 
bouillon  ait  de  la  force  t  vous  pouvez  y  faire 
cuire  vos  volailles  blanchies  &  ficelées ,  en  ob¬ 
servant  de  les  remettre  dans  le  derrière  de  la 
marmite  plutôt  que  dans  le  devant  ;  paffez  en* 
fuite  le  bouillon  afin  qu’il  fê  dégraiffe  ;  fervez- , 
vous  de  ce  boüillon  pour  mitonner  vos  potagest' 
on  a  auffi  de  petites  marmites  de  garnitures  dif¬ 
férentes  qui  fervent  à  mafquer  chaque  potage. 
Mhonnages  four  toutes  fortes  de  f otages  maigres. 

Mettez  le  foîr  une  marmite  au  feu  avec  de 
l’eau  &  de  gros  pois  fecs  ,  ajoutez- y  carotes  , 
panais  ,  céleri  ,  choux  poireaux  ,  navets, 
oignons  &  quelques  clous  de  girofle  ;  faites 
bouillir  votre  marmite  &  la  laiffez  devant  le 
feu  jufqu’au  lendemain  matin  que  tout  fera  cuit  ; 
retirez  votre  marmite  &  la  laiflez  repofer. 

Prenez  enfuite  des  carotes  que  vous  coupez 
en  deux  avec  des  panais  &  des  oignons  entiers 
mettez  le  tout  dans  une  cafTerole  avec  un  bon 
morceau  de  beurre  fiir  un  fourneau  j  couvrez  la 
cafTerole  &  la  remuez  de  tems  en  tems.  Quand 
vos  racines  auront  pris  belle  couleur ,  moüillez- 
les  de  votre  boüillon  de  pois  ;  mettez-les  en- 
fuite  dans  une  marmite  avec  leur  boüillon',  & 
achevez  de  remplir  cette  marmite  du  boüillon 
de  pois  *,  fàites-la  bouillir  tout  doucement  & 
l’aflaifonnez  ;  mettez  y  un  paquet  de  céleri,  un 
de  poireaux  ,  un  de  racines  de  perfil ,  une  mi- 
gnonette  :  fi  vous  avez  descarcafles  de  poiflbns  ' 
vous  pouvez  les  empoter  avec  le  refte.  Toutes 
fortes  de  poifTons  font  bons  pour  ce  mitonnage, 
pourvu  qu’ils  ne  fentent  point  la  bourbe. 

Ce  bouillon  effi  bon  pour  toutes  fqftes  de 
potages  maigres .  &  pour  mouiller  toutes  fortes 
de  coulis  maigres  &  potages  aux  herbes  ,  aux 
pignons ,  aux  choux  ,  Si  aux  lentilles  ît  au* 
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fcavêts.  Le  boiiillon  des  oies  ne  fs  peut  faire 
autrement  la  différence  feule  des  coulis  en  fait  la 
diftinction. 

MITONNER  ,  Partis  offas  in  jure  madefacere 
&  macerare.  Laiffer  bouillir  un  potage  fur  ui* 
réchaut  ^ein  de  feu  ou  fur  un  fourneau  ,  iufqu’à 
ce  gue  le  pain  fbit  entièrement  imbibé  de 
èoüillon  ,  &  comme  en  bouillie. 

On  lailTe  toujours  mitonner  une  fbupe  avant 
de  la  fervir ,  non  qu’elle  en  foit  plus  faine  ,  mais 
elle  en  eft  plus  agréable  au  goût:  Quand  une 
foupe  a  mitonné ,  s’il  n’y  a  pas  affez  de  boüillon  , 
on  y  en  remet  de  nouveau.  Cependant  quelques 
Uns  aiment  mieu^c  une  foupe  bien  mitonnée  & 
comme  féche  ,  taillée  avec  des  croûtes  rôties. 

Il  y  a.encore  quelques  ragoûts  qu’on  laiffe  mit- 
tonner  dans  leur  faufle  en  cui.'ant  pour  leur 
donner  plus  de  relief  un  goût  plus  exquis, 
•l)MOELE,  Medulla..  Cette  partie  des  ani- 
fXiaux  eft  comme  la  grailfe  ,  d’une  fùbftanca 
infîpide  j  difficile  à  digerer  ,  propre  à  produire 
un  fiic  groffier  &  épais ,  à  exciter  des  naufées 
Çt  3  abattre  l’appétit.  On  fait  ufàge  de  la 
«upèlle  de  quelques  animaux  dans  les  cuilînes. 

Moelle  de  Bœuf. 

On  s’en  fert  dans  les  farces  ,  dans  les  petits 
pâtés  ,  dans  les  tourtes  à  la  moelle.'  On  s’en 
fert  à  nourrir  des  cardons  &  autres  légumes  ; 
çn  en  fait  un  très  -grand  ufage  ,  cependant  elle 
ne  peut  que  rendre  indigeftes  &  pefans  fur 
l’eûomac  les  mets  dans  lefquels  on  la  fait  en¬ 
trer. 

M  oèile  de  Veau  &  de  Mouton, 

On  emploie  une  efpece  de  moelle  connue 
.  'feus  le  nom  d’amourettes  ,  que  l’on  trouve  datif 
les  reins  de  ces  animaux  quand  on  les  fçnd. 
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Voyez  au  mot  Amourettes ,  la  maniéré  de  l’apa 
prêter.  .  .  i 

MONTANS-  On  Ce  fert  des  montans  dp 
cardes  &  des  montans  de  laitues  romaines  j  on 
les  apprête  de  la  même  maniéré. 

Montans  de  laitues  romaines  avec  une  ejfencel 

Prenez  ce  que  vous  voudrez  de  laitues  ro¬ 
maines  montées ,  épluchez-bien  les  montans; 
gouttez  s’ils  ne  font  point  trop  amers  ;  faites- 
les  cuire  dans  un  blanc  de  farine ,  graiffe  de 
bœuf,  du  bouillon  ,  une  tranche  de  citron  ,  où 
verjus  &  fel.  Quand  ils  font  cuits  ,  dégraîffez- 
les  ,  mettez-les  dans  une  bonne  effence  ,  don¬ 
nez-leur  quelques  boüillons  pour  leur  faire 
prendre  du  goût,  &  fervez  pour  Entremets-  ou 
pour  garnir  quelques  Entrées.  : 

Montans  de  cardes  au  jus,  •  -V 
Epluchez  bien  vos  montans  ,sfaites-Ies  cuire^ 
demi  dans  une  eau  blanche  que  vous  faites'avec 
de  l’eau,  de  la  farine,  du  beurre  &  du  fel.  Quand 
ils  font  à  demi-cuits,  retirez-les  &  les  mettez 
égoutter  ;  mettez-les  enfuite  dans  une  caSerale 
avec  du  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon  ;  laip 
fez-les  mitonner  à  petit  feu  pendant  line  heure. 
Avant  de  fervir  pouffez-les  un  moment  fur  un 
fourneau,  en  y  mettant  gros,  comme  une  noix 
de  bon  beurre  manié  de  farine  &  remuant  tou-^ 
jours.  Donnez  à  votre  ragoût  une  petite  pointer 
de  vinaigre  ,  &  fèrvez  chaudement  pour  En¬ 
tremets.  ..  ' 

.  On  apprête  de  même  les  montans  de  laitues' 
romaines.  ’’ 

MORUE  ,  ou  Moluè’ ,  ainlî  appellée  du  nont 
des  Ifles  où  elle  vient.  C’eft  un  grand  poîflbn 
nommé  en  Latin  Maris  Lucius, en  François Merlue* 
Merluche  ou  brochet  de  mer,  qui  a  le  dcOTS., 
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du  corps  d’un  gris  cendré  ;  parfemé  de  plufîeurs 
taches  noires  ,  avec  des  lignes  tout  le  long  du 
dos  ,  le  ventre  blanc,  la  bouche  armée  de  dents 
creneléçs  en  forme  de  fcie,  &  les  yeux  d’ua 
jaune  dôré. 

Ce  poilTon  fe  mange  frais  ou  fec  ;  on  l’ap¬ 
pelle  Moluë  quand  il  eft  frais  ,  &  il  retient  la 
nom  de  Merluche  quand  il  a  été  féché. 

La  morue  eft  pour  ainlî  dire  le  boeuf  des  jours 
maigres  ;  &  c’eft  un  fort  bon  manger,  quand 
elle  n’a  pas  été  falée.  Quand  elle  a  été-falée  ÿ 
le  fel  marin  a  fixé  &  appélànti  les  parties  les 
plus  volatilles  &  ies  plus  propres  à  exciter  une 
faveur  agréable  ,  &  outre  cela  s’étant  introduit 
dans  les  pores  de  cette  même  chair  ,  ii  l’a  rendue 
plus  folide  ,  plus  dure  &  plus  com.paéle,  &  don- 
téquemment  plus  difficile  à  digérer.  La  meilleure 
eft  celle  de  Terre-Neuve.  Elle  s’apprête  de  plu- 
fieurs  façons  ;  mais  la  maniéré  la  plus  faine  eft: 
celle  dont  les  Cuifiniers  l’accommodent  le  plus 
communément ,  lorfqu’ils  la  font  cuire  dans  une 
chaudière  avec  de  l’eau  ,  &  qu’après  l’avoir  éeu- 
mée,  ils  l’ôtent  de  deffus  le  feu,  &  la  couvrent  de 
cjuelque  linge  pour  l’attendrir  ;  puis  l’effiiient,  & 
y  font  une  r3ulîe,avec  du  beurre  feulement  i 
&un  peu  dcperfil  par  deffus. 

La  morue  eft  encore  fort  faîne  au  demi  court- 
bouillon  ,  apprêtée  avec  du  beurre  bien  frais  ; 
mais  pour  la  morue  en  ragoût,  la  morue  frite  , 
ou  rôde  ,  ce  n’eft  pas  ce  que 'doivent  cherchée 
ceux  qui  confultent  plus  leur  fanté  que  leue 
goût. 

Lamerluc,  ou  merluche,  c’eft- à-di^e  la  mo- 
ruë  féche  n’eft  plus  d’un  fi  bon  goût ,  elle  eft  plus 
folide,  plus  dure  9i  plus  compacte;  ainfi  elle 
ne  convient  qu’à  de  forts  eftomacs.  Cependant' 
quand  elle  a  été  bien  battue ,  &  qu’elle  eft 
bien  apprêtée  ;  foit  à  l’huile ,  foit  au  beurre ,  eiia 
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«e  laiffe  pas  que  d’être  prefque  auffi  bonne  qn|î 
îa  morue  fraîche. 

Momë  en  ragoût. 

Taillez  votre  morue  &  la  faîtes  cuire  avet! 
eau ,  fel  &  poivre  ,  laurier ,  vinaigre  ,  citron 
vert;  étant  cuite  paffez-la  au  roujr,  avec  farine 
frite,  champignons  ,  uii  bouillon  dé  purée  ,  on 
de  lentilles ,  perlîl  &  ciboules  en  paquet.  Laiffez 
cuire  le  tout;  étant  cuit  &  la  faufle  bien  liée», 
fervez  chaudement. 

Morue  fraîche  ou  cabîllat.  au  court-beüUlon. 

Faites  cuire  votre  morue  dans  un  court-boiiil-  . 
Ion  blanc  ,  fait  dans  une  cafferole  ,  avec  uno 
bonne  poignée  de  fel,  une  pinte  d’eau  ,  ail» 
racines,  oignons  ,  toutes  fortes  de  fines  herbes,' 
perfil  ,  ciboules ,  girofle.  Ce  court-boifilion  doit 
être  fait  a  petit  feu  pendant  une  demi-heure, 
quand  il  eft  tiré  au  clair  ,  paffe  au  tamis  ,  on 
met  deux  fois  autant  de  lait  dans  cette  faumure, 
&  on  fait  cuite  dedans  la  morue  fraîche  i 
très-petit  feu  ,  &  on  la  fert  dans  le  même 
g:mt,  &  la  même  faufle  ,  Ou  le  même  ragoût, 
tant  en  gras  qu’en  maigre. 

Morue  fraîche  en  Dauphin  ,  ou  ragoût  de 
laitances  de  c  .rpe  &  pointes  dia  perges. 
Prenée  une  morue  bien  fraîche ,  étant  écaillez 
i&.vuidée;  eifelez-la  ,  &  l’elTuyez ;  faites-la 
mariner  pendant  deux  heures ,  avec  huile  fine, 
lël  ,  poivre  ,  perfil ,  ciboules  entières ,  une 
goulTe  d’ail  ,  une  feuille  de  l’aurier. 

Prenez  enfûite  une  brochette  de  fer,  paffez-la 
dans  la  morue  fraîche  ,  en  commençant,  pat  ■ 
les  yeux ,  le  milieu  du  corps  &  finiffant  par 
la  queue ,  on  lui  fait  prendï.e  la  figure  d’un 
Dauphin, 


Mettez-; 
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Mettez-la  fur  une  tourtiere  &  l’arrofée  de 
û.  marinade.  Faites-la  cuire  au  four  ;  quand 
elle  efl  cuite  ,  retirez  le  hatelet ,  &  la  dreflez 
îiir  le  plat  que  vous  devez  fervir.  Servez  de£us 
le  ragoût  fait  de  cette  façon. 

Prenez  trois  laitances  de  carpes,  faîtes-les 
bouillir  un  moment  dans  l’eau  ,  ainfî  que  des 
pointes  d’afperges.  Mettez  le  tout  dans  une  caÂ 
ferole  avec  un  bon  morceau  de  beurre ,  des 
champignons ,  un  bouquet  de  perfil  &  de 
eibpuîes.  PalTez-le  par  le  feu,  &  y  mettez  une 
pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  un  verre  de  vin 
blanc,  &  de  bon  bouillon  maigre. 

Quand  le  ragoût  eft  cuit ,  la  faulTe  réduite  & 
affailônnée  de  bon  goût ,  mêlez-y  une  liailbn  de 
trois  jaunes  d’œufs  &  de  la  crème  ;  faites 
lier  la  (àuffe  fur  le  feu ,  &  la  fervez  deflîis  la 
morue.  Pour  le  mieux ,  on  ne  met  les  pointes 
d’afperges ,  que  quand  le  ragoût  eft  prefquc 
fini. 

Morue  fraîchi  à  la  faujfe  blanche. 

Ecaillez  &  lavez  votre  morue,  faites  bouillir 
de  l’eau;  mettez- y  du  (èl  &  du  vinaigre,  en- 
fuite  le  cabillau  ;  faites-le  cuire  ,  &  l’écumez. 
Quand  il  eft  cuit,  mettez-le  égoutter,  &  le 
dreflez  dans  le  plat  que  vous  voulez  fervir. 
Servez  delTus  une  fâufle  blanche  aux  câpres  & 
anchois  ,  ou  du  beurre  fin ,  que  vous  faites  fon¬ 
dre  :  ou  vous  le  fervez  deffus  ou  dans  une  fau- 
ciére.  On  peut  encore  fervir  cette  morue  fraîche 
avec  plufîeurs  fortes  de  faüffes  liées  de  diftêren-, 
tes  façons. 

Morue' fraîche  a  la  Beehamel. 

Prenez  un  morceau  de  cabillau  ,  faîtes-Ic 
tyî're  avec  de  l’eau,  du  fel  &  du  vinaigre ,  com¬ 
me  le  précédent.  Quand  il  eft  cuit  mettez  le 
égoutter  ,  &  le  levez  par  feuillets  ;  mettez  dans 
«necaflerole  deux  cuillerées  de  réduéHon ,  un 
Tome  II,  ’  G  g 
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bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,  trois  clous  de 
rofle  ,  une  petite  pointe  d’ail ,  une  chopine  de 
crème  ;  faites  bouillir  cette  faulTe  pendant  une, 
demi-heure  ,  en  la  tournant  toujours  ;  paffez  la 
faullè  au  tamis ,  faites-la  réduire  ,  mettez  de¬ 
dans  les  feuillets  de  cabillau,  pour  les  faire 
chauffer  fans  qu’ils  boiiillent  ;  goûtez  fi  la  faut-.' 
ie  efi  de  bon  goût  &  fervez, 

Momê  fraîche  aux  huîtret  à  la  Hollandotfi, 
Prenez  une  hure  de  morue  fraîche  ,  vnidez- 
la  ,  &  la  lavez ,  &  après  l’avoir  ficelée  fajtes-la 
cuire  avec  de  l’eau  &  du  fel ,  un  peu  de  vinair 
.gre,  quelques  oignons  en  tranches,  perfil  , 
ciboules  ;  prenez  des  huîtres  &  les  faites  blan¬ 
chir  dans  leur  eau  ;  mêlez  -  les  dans  de  l’eatf 
fraîche  ,  &  les  faites  enluite  égoutter  fiir  un 
tamis  ;  paflTez  l’eau  des  huîtres  dans  un  tamis;  ' 
mettez  dans  ;tne  cafferole  un  bon  morceau  dé 
beurre,  une  pincée  de  farine,  un  filet'de  vi¬ 
naigre  ,  du  gros  poivre ,  mufcade.  Mouillez^ 
avec  de  l’eau  des  huître  ;  faites  lier  la  fauffe 
fiir  le  feu  ,  mettez-y  enluite  les  huîtres  avec 
deux  anchois  hachés.  Goûtez  fi  la  fanfle  eff 
de  bon  goût  ,  &  la  fervée  autour  de  la  hure  dsi; 
cabillau  ,  ou  morue  fraîche. 

Morue'  fraîche  f  année  au  four,  _ 

'  'Coupez  en  plufieurs  morceaux  votre  morue  ; 
fajtes-les  mariner  avec  du  beurre  que  vous,  - 
faites  fondre ,  lèl ,  gros  poivre  ,  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  échalotes,  ail,  le  tout  haché  ;  thim, lau¬ 
rier  ,  balîlic  en  poudre ,  le  jus  de  deux  citrons  ; 
feites-les  mariner  une  heure.  Prenez  enfuite  le 
plat  que  vous  devez  fervir  ,  arrangez  defius 
les  morceaux  de  morue  fraîche  ,  avec  toÿ 
leur  alTaifonnement  ;  pannez-les  de  mie  de 
pain  ,  faites-les  cuire  au  four  i  ou  fous  un 
pouvercle  de  tourtiere.  Quand  ils  font  cuit;  *. 
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&  ie-  belle  couleur  vous  les  ferrez  ,  les 
bords  du  plat  bien  nettoyés. 

Mvrue  frite. 

Faites-la  cuire  en  eau  chaude ,  écumez-Ia  ' 
bien  ;  étant  cuite  laiflez  -  la  égoutter,  farinez- 
!a  enfeite  ,  &  la  faites  frire  en  beurre  affiné  , 
puis  fervez-la ,  poudrée  de  Tel ,  avec  jus.  d’o-, 
range,  &  poivre  blanc  pour  fauffe. 

Autre  façon  de  monte  frite. 

Prenez  deux  entre-deux  de'morué  ou  crête  ; 
faites-la  cuire. ,  enlevez  tous  les  filets ,  fwinez- 
les.  &  les  faites  frire  dans  de  l’huile  ,  &  gar- 
niflez  de  perfîl  frit.  On  peut  au  lieu  de  les 
fariner  les  tremper  dans  une  pâte  à  frire  , 
qu’on  fait  avec  de  la  farine ,  une  cuillerée 
d’huile  ,  fel  &  vin  blanc  ;  on  délaye  bien  cette 
pâte  ,  on  trempe  dedans  les  filets  de  morue 
cuits ,  &  on  les  fert  de.belle  couleur. 

Morue  à  la  faujfe- Robert. 

Faites  frire  votre  morue ,  comme  ci-deflus  ; 
laites  une  fàuffe-robert  de  la  maniéré  fuivante. 
Prenez  des  bignons  ,  coupez-les  en  dés  ,  paA 
fez-les  dans  une  cafferole  avec  un  morceaude 
beurre  ;  étant  roux  poudrez-les  d’un  peu  de 
farine,  &  moüillez-les  d’un  bouillon  depoiflbn, 
&'  les  laiffez  mitonner  à  petit  feu.  Etant  cuits, 
mettez  votre  morue  frite,  mitonner  dans  la 
fauffe -robert.  Voyez  fi  la  fauflè  eft  de  bon  goût. 
Si  elle  n’eft  pas  affez  liée,  niettez-y  un  pei» 
de  coulis.  Ajoutez  à  cette  fauffe-robert  un  pe*. 
de  moutarde  &  de  vinaigre  ;  dreflez  votre  mo¬ 
rue  dans  le  plat ,  vuidez  votre  fauffe  -  ro¬ 
bert  par-deflus  ,  &  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 

Si  on  ne  vent  pas  fetre  mitonner  la  feuSe, 
on  la  met  au  fond-  d’un  plat  ,  on  arrange  les- 
filets ,  ou  la  queue  de  morue  par-deSias,  & 
l’on  fert  pour  Hor.s-5.’œuvres ,  ou  Entrée. 
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On  fèrt  encore  ces  queues  de  morue  ,  on  ^ei 
filets  frits  avec  un  ragoût  de  ooncombrc  , . 
ou  de  chicorée  ;  on  paffe  ce  ragoût  de  concom¬ 
bre  de  même  que  celui  en  gras.  Au  lieu  de 
le  mouiller  de  jus  ,  on  le  mouille  de  boüillon 
de  poilTon.  Le  ragoût  de  chicorée  £è  fait  de- 
siême. 

Morue  à  la  crème  au  four. 

Levez  votre  morue  par  filets ,  après  l’avoif  > 
fait  cuire  comme  à  l’ordinaire.  Faites  une  iauflê 
blanche  avec  de  Ja  crème  ,  &  la  liez  de  trois 
jaunes  d’oeufs  ,  une  pointe  d’ail  •,  mettez  la 
morue  dedans ,  tournez-la  dans  la  caÉferole ,  & 
la  mettez  dans  le  plat  où  vous  voulez  la  feir- 
vir,,  pour  la  panner  par-deflus  avec  de  la  mie 
de  pain  ;  mettez-la  au  four  ,  pour  qu’elle  pren¬ 
ne  belle  couleur ,  égouttez  bien  le  leurre  avant 
de  la  fervir. 

Morue  eu  Stinkerque 

Foncez  un  plat  avec  de  l’huile  ,  de  petits 
morceaux  de  beurre  ,  perfil ,  ciboules  ,  une 
pointe  d’ail ,  le  toutljaché  ,  des  petits  morceaux 
de  tranches  de  citron  ,  des  petits  tas  d’anchois  ' 
haches  ,  poivre  cohcaffé  ;  couvrez  de  morue 
cuite  ;  mettez  par-deflus  de  tout  ce  qu’il  y  a 
deflbus.  Faites  ainfi  plufieurs  lits  ;  faites-la  un 
peu  bouillir  fur  le  feu  ,  couvrez  de  chapelure 
de  pain  ;  mettez  au  four  pour  que  cela  prenne 
une  belle  couleur ,  &  égouttez  la  bien  de  Ibn 
beurre  ,  avant  que  de  la  lèrvir. 

Morue  au  gain  de  verjus 
Faites  cuire  la  morue  ,&  enlevez  tons  les  , 
filets  ;  mettez- les  dans  une  bonne  fauffe  faite 
avec  du  beurre  ,  de  la  crème  ,  de  la  farine  du 
poivre;  liez  la  faud'e  &  y  mettez  dedans  les  filets 
de  morue  avec  des  grains  de  vequs  que  vous 
aurez  fait  blanchir  ;  faites  enfuite  chauffer  1» 
suoruë  làns  qu’elle  bouille  ,  &  la  ferrez. 


MO  R..  MO  R.  }j7 

Morue  à  la  Gafconne.  -  .jêk 
Prenez  denx  entre-deux  de  moruë  bien 
blanche  ,  que  vous  faites  boiiillir  dans  l’eau  ; 
écumêz-Ia ,  &  la  retirée  pour  la  faire  égoutter  ; 
mettez  dans  une  caflerole  un  morceau  de  beurre 
perfll ,  ciboules ,  ail ,  échalotes  ,  letout  haché  ; 
paffez-  les  un  moment  (ùr  le  feu ,  ôtez  enlùite  la 
caflerole  de  defliis  le  féu  ;  mettez  dedans  la 
moruë  en  feuillets  ;  n’y  mettez  point  les  peaux  ; 
mettez  enfuite  un  demi  verre  d’huile  ,  du  gros 
poivre,  le  jus  d'une  orange  ;  faites  chauffer  la 
moruë  ,  en  liant  la  faufle,  &  fervez  dans  le 
moment  de  crainte  que  la  fauflè  ne  tourne^ 
Morue  panachée. 

Prenez  deux  entre-deux  de  moruë  bien 
blanche  ;  écaiitez-la  &  la  faites  cuire  à  l’eau  ; 
enlevez  tous  les  filets  ;  mettez  dans  une  caflé- 
role  un  morceau  de  beurre  ,  perfîl,  ciboules,  ail , 
échalottes ,  le  tout  haché  ,  que  vous  palTez  un 
moment ,  mettez  enfuite  les  filets  de  moruë  ; 
avec  un  morceau  de  beurre  ;  cap'-es ,  anchois, 
des  cornichons  ,  fix  jaunes  d’œufs  ,  le  tout 
haché  très-fin  ;  faites  chauffer  la  moruë ,  &  la 
fautez  (ûr  le  feu  ,  pour  que  la  lâuffe  Ce  lie. 
Ajoûtez-y  un  peu  de  gros  poivre  ,  &  fervez. 

Moruë  aux  filets  de  racines. 

Prenez  deux  carotes  &  deux  panais  que 
vous  coupez  en  filets  ;  faites -les  blanchir  un 
moment ,  &  les  faites  cuire  dans  du  bon 
bouillon  maigre.  Quand  les  filets  font  cuits 
&  leur  faufle  tout-à-fait  réduite ,  mettez  des 
feuilles  de  moruë  cuites  dans  de  l’eau,  avec 
lesfilets  de  racines  ,•  faites-les  fauter  un  moment 
pour  qu’ils  fe  mçlent  bien  enfemble ,  dreffez- 
les  dans  le  plat  que  vous  devez  lêrvir  ;  mettez 
par  deflus  une  (kulfe  blanche  avec  de  la  mou¬ 
tarde.  Mettez  dans  une  caflerole  un  morceau  de 
beurre,  une  pinçéé  de  farine,  une  cuillerée 
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du  gros  poivre,  un  peu  de  moutarde 
files-  lier  la  fauffe  furie  feu,  &  la  fervez  déf-*^ 
fus. la  morue. 

Queue  de  morue  en  filets  ou  en  cajferole. 

Ecaillez  une  belle  queue  de  morue,  déra--- 
chez-en  l-a  peau  ,  &la  faites defcendre en  bas; 
levez  les  blets,  &  remplilTez  les  creux  d’une 
farce  de  poiflbn  ,  ou  fines  herbes, a-vec  beurre  ' 
chapelure  de  pain.  Remettez  la  peau  par-deffus^-T; 
l’ayant  pansée  proprement  ,  faites-la  cuire  au 
four ,  de  belle  couleur  ,  ou  dans  une  tourtiere  j 
feu  deflus  &  deffous  ;  faites  -y  un  ragoût  de 
champignons  ,  ou  de  morilles,  bien  affaifonhé, 

&  cuit  à  propos,  que  vous  jettez  deffus  en 
fervant,  ' 

Queue  de  morue  frhe.  ' 

Faites-la  cuire  dans  de  l’eau  chaude  ,  fâns> 
qu’elle  bouille ,  afin  qu’elle  demeure  bien  en¬ 
tière  ,  &  apres  qu’on  l’a  lailTée  égoutter  ,  on  la 
farine ,  &  on  la  frit  en  beurre  affiné.  Servez 
avec  jus  d’orange ,  &  poivre  blanc  ;  garniüez 
cette  queue  de  crêtes  de  morue  empâtées ,  & 
frites. 

Autre  maniéré. 

Prenez  une  queue  de  morue  bien  défallée , 
&  laifTez-la  entière ,  ou  coupez -la  par  filets  , 
«fluyez-la  bien  ,  &  la  farinez.  Faites-la  frire 
avec  du  beurre  affiné  ;  qu’elle  prenne  une 
belle  couleur ,  &  la  fervez  féche ,  garnie  de 
perfil  frit. 

Qtteué  de  morue'  farcie. 

Prenez  la  chair  d’une  carpe.  ,  &  là  moitié- 
d’une  anguille  ,  avec  un  peu  de  perlîl,  un  peu 
de  ciboule  ,  quelques  chanapignons  ',  affaifopnez 
de  fel,  poivre  ,  fines  herbes  ,  &  fines  épices  r 
un  peu  de  pain  trempé  dans  de  la  crème  de 
lait ,  trois  ou  quatre  jaunes  d’osufs  cruds  ,  Je 
tout  bien:  haché  cnferable  ,  &  pilé  dans  le 
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labïtîer,  avec  du  beurre  frais ,  félon  la  quantité 
qu’ilya  de  chair  .Faites  cuire  une  queue  de  morue, 
tirez-en  les  filets,  gardez  l’arête,  &  le  bout 
de  la  queue  qui  y  tient  ;  faites  un  ragoût  de 
champignons  ,  trufes  ,  que  vous  paflez  dans 
une  calferole  ,  avec  un  petit  roux  de  beurre 
&  de  farine  ,  &  le  mouillez  d’un  boiiillon  de 
poilToH,  LailTez  mitonner  ,  &  dégraiffez,  Met- 
tez-y  quelques  laitances  de  carpe  ,  &  les  filets 
de  morue.  Achevez  de  lier  la  làufle  d’un  coulis 
d’écreviffes.  Si  le  ragoût  eft  de  bon  goût  , 
laiflez-le  refroidir.  De  l’arête  de  morue  faites- 
en  une  queue  avec  la  farce  ;  faites  -  y  un 
bord  autour  de  la  hauteur  de  trois  doigts  , 
&  y  mettez  votre  ragoût  ;  couvrez  de  la 
même  farce.  Trempez  un  couteau  dans  un 
œuf  battu  ,  pour  arranger  la  farce  &  la  rendre 
bien  unie.  Faites  fondre  un  morceau  de  beurre 
frais  ;  jettei-le  deflus  ,  pannez  de  mie  de 
pain  bien  fine  ;  mettez  cuire  ,  que  cette  queue 
farcie  foit  de  belle  couleur ,  Sc  lervez  chau¬ 
dement. 

Si  cette  queue  cuit  dans  une  tourtiere  ,  il 
feut  y  mettre  par-delTus  de  petites  tranches  de 
pain  bien  minces  ,  afin  de  l’empêcher  de  s’at¬ 
tacher  ,  pour  qu’elle  fê  glifie  mieux  dans  un  plat 
pour  la  fervir.- 

Queue  de  morue  à  la  fatnte  menehould. 

Fates  cuire  une  couple  de  queues  demoruë 
dans  l’eau  boiiillante.  Etant  cuites  ,  ôtez-en  les 
filets',  &  laiffez-les  plus  grandes  que  vous  pour¬ 
rez.  Faites  une  faulïe  avec  du  beurre  frais  ,  une 
pincée  de  farine  ,  du  perfil  bâché  ,  quelques 
trufes  ,  champignons  hachés  ,  quelques  câpres , 
poivre ,  mufcade ,  &  de  la  crème  douce  , 
mettez  vos  filets  de  morue  dedans  ;  faites-Ies 
mitonner  à  petit  feu  fur  un  fourneau  ;  fi  la 
fàule  efr  de  bon  goût  ,  &  pas  trop  foliée  , 
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laiflez-la  refroidir  ,  mettez  un  hachis  .<fe  éat|iè' 
au  fond  d’un  plat  ;  garniffez  le  tour  de  vôtres 
plat  de  filets  de  morue  ,•  pan  nez  par-tout  d’une' 
mie  de  pain  bien  fine  ;  mettez  au  four,  que 
le  tout  prenne  belle  couleur  ,  &  fervez, 
chaudement  pour  Entrée  ,  ou  pour  £ntrt> 
mets. 

Morue  au  heurre  mtr. 

Votre  morue  cuite  ,  comme  ci  defl*us ,  fer- 
vez-la  au  beurre  noir ,  &  perlîl  frit  à  la  làuffe  aux., 
câpres  &  anchois. 

Tourte  de  morue. 

Faites  cuire  deux  queues  de  morue  dans  dff. 
l’eau  bouillante.  Otez-en  les  filets  ;  faites  une 
fâulTe  avec  du  beurre  frais ,  un  peu  de  farine# 
perlîl ,  champignons. ,  trufes  hachés  ,  &  affai- 
îônnez  de  poivre  &  de  mitfcade  ;  mettez-y  de 
la  crème  de  lait.  Mettez  les  filets  de  morue 
dans  la  lâulTe  ;  faites  mitonner  le  tout  à  petit 
feu,  en  le  remuant  de  tems  en  tems.  Il  faut 
que  le  ragoût  fbit  d’un  bon  goût,  iailfez-le 
refroidir.  Foncez  une  tourtiere.,  delà  grandeur, 
que  vous  voulez  la  faire ,  d’une  abailTe  de  feuil¬ 
letage  ,  au  fond  mettez  un  hachis  de  carpe.' 
Mettez  enlùite  les  filets  de  moruë.Couvrezd*une 
autre  abaiffe  de  feuillage,&  faites-Ie  cuire  au  four. 
Etant  cuite  dreflez  dans  un  plat ,  &  découvrez 
la  tourte  pour  y  jetter  un  ragoût  de  laitances 
de  carpe  delTus  .  ou  bien  un  ragoût  d’écreviffes 
ou  de  moules.  Recouvrez  la  tourte  &  la  fer¬ 
vez  pour  Entrée. 

On  fait  encore  des  beignets  de  morue.  Vbyei 
Beignets. 

Merluche  ou  morue  feche." 

Prenez  de  la  morue  féche  ;  coupez-la  par 
morceaux  ,  &  la  faites  tremper  du  foir  au 
lendemain  ,  faites-la  cuire  à  grande  eau.  Pre¬ 
nez  une  caffetoie  ,  &  y  mettez  un  bon  morceau 
•'  An 
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-îîe  beurre  ,  de  la  ciboule  >  perfil  haché  ,  poivre 
cpncafle.  Tirez  la  morue  de  l’eau  ,  mettez-k 
fut  cette  làufle  ,  avec  oignons  cuits  dans  la 
braife.  Faites  chauffer  là  morue  ,  &  remuez  la 
làufTe  ,  jufqu’à  ce  qu’elle  fait  liée.  Etant  liée  & 
de  bon  goût  ,  fervez-la  chaudement  pour 
Entrée. 

Merluche  à  la  fau£e  à  la  Gafcome. 

.  La  merluche  la  plus  blanche  eft  eftimée  la 
meilleure.  Avant  que  de  la  mettre  tremper, 
battez-la  bien  par-tout  avec  un  marteau  pour 
l’attendrir  ;  faites-la  tremper  plulîeurs  jours ,  en 
la  changeant  d’eau;  faîtes-la  cuire  dans  de  l’eau 
de  riviers  ;  retirez-la  &  la  mettez  en  morceaux 
par  feuillets. 

Enfûite.  mettez  ces  feuillet^  dans  une  calTero- 
le  avec  de  l’huile  fine  ,  &  autant  de  bon 
beurre,  gros  poivre  ,  un  peu  d’ail  &  de  feljfl 
elle  eft  trop  douce ,  mettez  la  caflerole  fiir  un 
fourneau  ,  en  la  remuant  fans  cefle ,  jufqu’à  ce 
que  le  beurre  foit  lié  avec  l’huile  ,  &  la  man¬ 
gez  dans  le  moment ,  parce  que  ceye  laulTe  , 
I  mefure  quelle  refroidit fe  tourne. 

Merluche  frite. 

Mettez-la  deffaler ,  coupez-la  par  morceaux 
feites-la  cuire  dans  l’eau  ;  étant  cuite  poudrez-la 
de  farine  ,  &  la  faites  frire  au  beurre  roux  ,  & 
la  fèrvez  pour  Entremets. 

On  peut ,  lî  l'on  veut,  la  manger  à  la  lâuflê- 
robert ,  après  qu’elle  eft  cuite,  ou  bien  avec 
de  bon  beurre  ,  oignon  coupé  menu  ,  poivre  , 
fel,  vinaigre  ,  &  la  fervez  pour  Entrée. 

Nous  n’ajoûterons  rien  ici  à  ce  que  nous  avons 
dit  au  commencement  de  cet  article  ,  fiir  les 
différens  apprêts  de  la  morue,  ou  de  la  merluche; 
onu  fufïifimment  expofc  les  différens  apprêts 
qui  les  rendent  l’une  &  l’autre  plus  ou  moins 
faines. 

Tome  II, 
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MORILLE  ,  Fungtis  pumicojus.  Elpece'  As 
champignon  printanier, gros  comme  une  noix, 
oblong  ,  piramictal  ou  oval  ,  tendre  ,  ridé, 
poreux  ,  caverneux  ou  percé  de  grands  trous , 
de  couleur  blanchâtre  ou  jaunâtre  ,  ou  d’un 
blanc  qui  tire  un  peu  fur  le  rougeâtre,  quelque¬ 
fois  noirâtre.' Il  diffère  du  champignon  ordi¬ 
naire,  en  ce  qu’il  eô  naturellement  percé  de 
plufieurs  grands  trous ,  au  lieu  que  le  cham¬ 
pignon  ordinaire  eft  feuilleté, ou  fiftuleux.  ^ 
La  morille  contient  beaucoup  d’huile ,  dis 
phlegme  &  de  fel  volatil,  peu  de  terre  ;  elle 
croît  dans  les  lieux  herbeux  ,  humides ,  daijs  les 
bois ,  au  pied  des  arbres. 

Les  morilles  font  délicieufes  dans  les  fâuKbs,' 
elles  fortifient ,  refiaurent,  &  propres  pour  ex¬ 
citer  l’appétit  ;  l’ufage  fréquent  qu’on  en  fait 
échauffe  beaucoup  ,  &  rend  les  humeurs  âcres.  - 
Elles  conviennent  dans  un  tems  froid  aux 
phlegroatiques  &  à  ceux  en  général  dont  les 
humeurs  font  groffieres  &  peu  en  mouvement.; 
mais  les  perfonnes  d’un  tempérament  chaud  âc 
bilieux  doivent  s’en  abllenir. 

On  doit  choilîr  les  morilles  tendres ,  greffes 
comme  une  noix  ,  ovales  ou  oblongues  ,  d’une 
couleur  jaunâtre  ou  blanchâtre  ,  &  percées  de 
grands  trous  qui  repréfentent  des  rayons  de 
miel.  i 

On  fait  un  grand  ufàge  des  morilles  dantks  • 
ragoûts  ;  on  en  fait  aufli  des  plats  pattiçuliets 
pour  Hors-d’ceuvtes  d’Entreméts. 

Morilles  frites. 

Coupez  vos  morilles  en  longueur ,  feites-les 
boiiillir  avec  un  peu  de  bouillon  à  Pfth  feu. 

Quand  le  boüiljon  fera  cpnfommé, -farinez-les 

&  les  faites  frire  dans  dü  fain-ddux  ;  khes 
fauffe  avec  le  refle  du  boüiÜcn  affaifonne  de 
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îêl  &  de  mufcade ,  &  la  (èrvez  fous  vos  morilles 
avec  un  jus  de  mouton. 

Bagout  de  Morilles, 

Coupez  vos  morilles  en  long ,  lavez-les  bien 
'dans  plufieurs  eaux  ;  mettez-les  égoutter  &  les 
paCez  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  lard 
fondu ,  un  peu  de  perlîl  haché  &  un  bouquet  ; 
jnouillez-les  de  moitié  jus  de  veau  &  de  moitié 
efiênce  de  jambon  ,  &  les  laiffez  mitonner  à  pe¬ 
tit  feu.  Avant  de  fervir  ,  liez-les  d’un  bon  cou¬ 
lis  ,  donnez  un  peu  de  pointe  à  votre  ragoût  ; 
affaifonnez  de  fel  &  de  poivre ,  &  fervez  chau-, 
dement. 

Ragoût  de  Morilles  à  la  crème  en  gras. 

Coupez  vos  morilles  par  moitié,  lavez-les 
dans  plufieurs  eaux  pour  en  ôter  le  gravier  ; 
mettez-les  égoutter  &  les  vuidez  dans  une  caf- 
ferole  avec  un  peu  de  lard  fbndu  &  un  bou¬ 
quet  ;  aflailbnnez  de  fel  &  poivre  ,  paflez-les 
fur  un  fourneau ,  jettez-y  tant  foit  peu  de  fa¬ 
rine  ,  moüillez-les  de  boüillon  &  les  laiflez 
mitonner  à  petit  feu.  Quand  elles  font  cuites, 
faites  une  liaifon  de  deux  jaunes  d’oeufs  &  de 
crème  ;  mettez  la  caflerole  fur  le  fourneau  & 
les  liez  avec  cette  liaifon  ,  &  fervez  pour  En¬ 
tremets. 

Croûte  aux  Morilles, 

Le  précédent  ragoût  fait  comme  on  vient  de 
le  dire ,  mettez  une  croûte  de  pain  bien  féche  au 
fond  d’un  plat,  le  ragoût  par-deflTus,  &  lèrvez  de 
même  pour  Entremets. 

Ragoût  de  Morilles  à  la  crème  eti  maigre. 

Nettoyez-les  comme  on  vient  de  le  dire  après 
les  avoir  coupées  par  moitié  ;  mettez-les  dans 
une  caflerole  fut  un  fourneau  avec  un  morceau 
de  beurre  ,  lèl ,  poivre  ,  un  bouquet ,  un  peu 
de  perfii  haché.  Après  les  avoir  paflées ,  moiiil- 
lez-les  d’un  peu  de  boüillon  de  poiflbn  .  &  les 
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laiffcE  mitonner  à  petit  feu  ;  liez  votre  ragoüf 
avec  deux  jaunes  d’œufs  &  de  la  crème  ;  dreflêzi^ 
le  dans  un  plat ,  &  ferve?  chaudement  pour  En- 
*reiners. 


MQrilkf  farcies. 


Prenez  des  morilles  les  mieux  faites  qui  ne 
foient  pas  trop  greffes  ;  coupez  le  bout  de  la 
queue  &  les  faites  tremper  dans  l’eau  pour  en 
ôter  le  fable;  faites  une  petite  farce  avec  un 
peu  de  blanc  de  volaille  ,  pn  peu  de  jambon 
cuit ,  quelques  champignons ,  pérfîl  &  ciboules 
■hachées ,  un  peu  de  lard  blanchi ,  de  la  grai'ffe 
de  bœuf ,  deux  Jaunes  d’œufs  çruds  ,  uu  peu  de 
niie  de  pain  trempée  dans  la  crème,  Tel  & 
poivre  ,  le  tout  haché  enfemble  &  pilé  dans  qn 
mortier  ;  farciffez-en  vos  morilles  du  côté  de 
■la  queue  ;  garniffez  le  fond  d’une  tourtiere  ou 
d’un  plat  d’argent  Je  bardes  de  lard  &  de  tran¬ 
ches  de  veau  bien  minces  affailonnées  de-fel, 
poivre ,  fines  herbes  ,  fines  épices  &  oignons 
coupés  par  tranches;  arrangez-y  vos  morilles 
farcies  avec  même  affàifonnemènt  deffuf  que 
deffous  ;  cpuyrez-les  de  tranches  de  veau  &  de 
tardes  de  lard  ,  &  faites  cuire  au  four  ou 
bien  fous  un  couvercle ,  feu  deffus  &  deffous. 
Quand  elles  font  cuites  ,  tirez-les ,  mettez  les 
égoutter  fur  un  plat  ;  mettez  dans  un  autre  plat 
une  effence  de  jambon  ;  arrangez  vos  morilles 
deffus '&  fervez  chaudement  pour  Entremets, 
Morilles  farcies  d'une  autre  façon,  , 
Farciffez  VQs'jnorilles  en  dedans  d’une  force 
fine  faite  avec  du  blanc  de  volajlle  cuite.  Quand 
^  elles  font  farcies ,  uniffez-les  avec  de_  l’œuf  bat¬ 
tu  ,  Sc  les  faupoudrez  de  mie  de  pain  ;  foncez 
une  cafferole  de  veau  &  de  jambon ,  metieî.-y 
du  lard  fondu  &  un  bouquet  ;  arrangez-y  y  os 
piQniies ,  cpuvrczTles  de  bardes  de  lard  &  foitCS 
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Cuire  à  très^petit  feu  à  la  braife.  Quand  elles 
font  cuites  ,  retirez-les  ,  effuiez-les  de  leu« 
graiife  :  mettez  du  coulis  dans  la  caflerole  oà 
elles  ont  cuit  ,  faites  faire  un  bouillon  pour  dé- 
graifler  ;  paffez  votre  faufle  au  tamis  ,  &  fervez 
delTus  les  morilles  avec  un  jus'de  citron. 

Morilles  à  l'Italienne. 

Après  les  avoir  lavées  dans  lept  ou  huit  eaux 
tiedes,  égouttez4es  bien  ;  Élites -les  cuire  fur 
la  cendre  chaude  avec  periîl ,  ciboules  ,  cham¬ 
pignons,  une  pointe  d’ail,  le  tout  haché,  de 
bon  beurre  ,  une  cuillerée  d’huile  ,  fol  &  poivrej 
&  <]uand  elles  font  cuites  ,  fervez  deCous  un 
croûton  palTé  au  beurre. 

Morilles  au  lard. 

Coupez  vos  morilles  en  deux  ,  nettoyez-les 
comme  les  précédentes.  Après  les  avoir  bien 
égouttées  ,  mettez  les  morilles  dans  du  lard 
fondu ,  enficelez-les  après  dans  des  petites  ha- 
telettes  ;  pannez-les  &  les  faites  griller  de  belle 
couleur.  Coupez  du  petit  lard  par  tranches  bien 
minces  ,  arrangez-Ies  dans  une  .  poêle  l’une  à 
côté  de  l’autre ,  faites-les  frire  &  qu’elles  foient 
croquantes  ;  arrangez-les  enfûite  dans  un  plat  , 
vos  morilles  defliis ,  après  les  avoir  tirées  des 
faaielettes ,  fit  fervez  à  fec. 

Pain,  aux  Morilles. 

Prenez  un  pâin  bien  rond  &  qui  ne  foit  point 
ouvert; faites  une  ouverture  par-deflbus,  gardez 
le  morceau  ,  ôiezrén  la  mie  le  plus  que  vous 
pourrez  ;  remplilTez  le  pain  d’un  hachis  de  per¬ 
drix  ou  autre  ;  refermez-le  avec  le  morceau 
que  vous  en  avez  ôté ,  ficelez-le  de  peur  qu’il 
ne  tombe  ;  mettez-Ie  enfuite  tremper  dans  du 
lait  &  le  frites  frire  dans  du  frin-doux  qu’il 
prenne  belle  couleur. 

,  Cela  frit ,  coupez  vos  morilles  en  deux  ou  en 
quatre,  lavez-les  dans  plufieurs  eaux;  pafiTezr 
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les  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de.Iard  fon» 
du  ,  un  bouquet ,  fei  &  poivre  ;  mouillez -les  de 
|us"&  les  laiflèz  mitonner  à  petit  feu.  Après  les 
avoir  dégraiffées ,  liez-les  d’un  coulis  de  veau 
&de  jambon.  (Voyez au  mot  jambon  ,  la  ma¬ 
niéré  de  le  faire.  )  Mettez-y  mitonner  un  mo¬ 
ment  votre  pain  ;  dreffezi-le  enfuite  fur  un  plat, 
faites  un  cordon,  de  vos  morilles  autour  du  pain, 
jettez  le  jus  par-deffus  ,  &  fervez  chaudement 
pour  Entremets. 

Potage  de  croûtes  aux  morilles  en  gras. 
Coupez  les  morilles  par  la  moitié  -,  l^veples 
à  plulîeürs  eaux  j  quand  elles  font  bien  égout¬ 
tées,  mettez-les  dans  une  cafferole  avec  unpefl 
de  lard  fondu.  Quand  elles  font'pafiées  jmouil- 
lez-les  d’un  peu  de  bouillon ,  mettez -y  un  bou¬ 
quet,  &  les  laiffez  mitonner  à  petit  feu. 

_  Mitonnez  des  Croûtes ,  moitié  boüillon  &  moi¬ 
tié  jus  de  veau  ,  &  laiffez  attacher  au  fond  du 
plat  ;  garniffez  le  plat  d’une  bordure  de  mo¬ 
rilles  ,  &  jettez  deffus  le  jus  où  elles  ont  cuit  ; 
attendez  un  moment  que  les  croûtes  foient  im¬ 
bibées  de  ce  jus ,  enfuite  jettez  fur  les  croûtes-un 
coulis  à  la  Reine.  (  Voyez  au  mot  Coulis ,  la  mar 
niere  de  le  faire  ,  )  &  fervez  chaudement. 

Potage  de  croûtes  aux  Morilles  en  maigre.  • 
Faites  un  petit  ragoût  de  morilles ,  comme  on 
l’a  dit ,  &  les  liez  d’unüfcoulis  ;  mitonnez'des 
croûtes  de  boüillon  de  poiffon  ;  laiffez-léS  ata- 
che'r  au  fond  du  plat ,  mettez  par-deffus  utr  pe¬ 
tit  pain  &.rci ,  jettez-y  votre  ragoût  de  morilles» 
&  fervez  chaudement. 

Tourte  de  Morilles.  „ 

Faites  un  ragoût  de  morilles  ,  comme  onia 
dit  d-deffus  ;  dreffez  la  tourte  de  pâte  feuilletée, 
mettez  votre  ragoût  dedans  ,  couvrez  aune 
abaiffe  de  même  pâte ,  faites  un  cordon  autcwr, 
dorez-Ia  d’un  œuf  battu  ,  &  la  mettez  cuJrei. 
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Quand  elle  eft  cuite  ,  drelTez-la  dans  un  plat  & 
fervez  chaudenient. 

'  MORILLON.  Efpece  deraiiîn.  On  diflingue 
le  morillon  hatif,  le  morillon  meunier,  le  mo¬ 
rillon  noir  •&  le  morillon-  blanc.  Le  morillon’ 
hatif  &  noir  eft  plus  curieux  que  bon  ;  la  peau  en 
eft  fort  dure.  Le  morillon  appelié  meunier , 
parce  qu’il  a  les  feiiilles  blanches  &  farineufès  « 
meurit  enfuite  ;  il  vaut  mieux  que  le  précédent. 
Le  morillon  noir  eft  le  plus  ordinaire  ;  il  eft: 
doux,  fucré  &  très -bon  à  manger  ;  c’eft  celui 
avec  lequel  on  fait  le  meilleur  vin. 

Eh  Bourgogne  on  l’appelle  Pineau,&  à  Orléans 
Auvernas.il  y  açncore  le  morillon  blanc  qui  eft 
des  meilleurs  ,  tant  à  manger  qu’à  faire  du  vin  ; 
e’eft  celui  dont  les  vignobles  font  ordinairement 
plantés.  Pour  les  qualités  ,  voyez  Raijin. 

MORTADELLE  .  Cra(Jior  fuçanîça.  Gros 
fauciflbn  qui  vient  de  Boulogne.  Les  mortadelles 
font  de  fort  haut  goût  :  on  y  trouve  les  grains 
de  poivre  tout  entiers  ,•  quelques  marchands  les 
appellent  mouftardelles.  - 

Pour  les  qualités  &  les  propriétés  des  mor7 
tadelles  ,  voyez  les  articles  SauctJJe  &  SauciJfoHt 
MOUDON.  Elpece  de  boudin  :  voici  la  ma¬ 
niéré  d’en  faire.  Prenez  une  fraife  de  veau  bien 
blanche  ,  faites  la  dégorger  dans  de  l’eau  tiède  ; 
faites-la  cuire  enfuite  dans  une  demi-braife  ,  Sc 
quand  elle  eft  cuite  hache-z-la  ;  mettez-Ia  dans 
une  cafferole  avec  une  pinte  de  fang  de  cochon  , 
fel,  épices,  fines  herbes  j  perfil,  ciboules.,  une 
échalote,  une  petite  pointe  d’ail; prenez  enfuite 
un  gros  boyau  de  bceuf  bien  nettoyé  ,  &  enton¬ 
nez  cela  comme  du  boudin.  Vous  pouvez  auflî 
en  faire  de  petits  boudins  dans  des  boyaux  de 
cochon  ;  'vous  les  faites  cuire  dans  ime  demi- 
braife,  &  les  lêfrez  chtâttds.  Vous  pouvez  faire 
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griller  les  petits  pour  garnir  les  gros  qui  ne  fe^ 
ront  pas  grillés;  ' 

Vous  pouvez  encore  fervir  deflbus  un  ragqfit 
de  pieds  de  mouton  au  brun  qui  foit  d’un  bon 
goût  &  bien  dégrailTé  ,&  fervir  pour  Entrée  ou 
Hors- d’oeuvres. 

MOULE ,  Mufculus.  Petit  poiflon  de  la  grot 
feur  d’une  feve  enfermé  dans  une  légère  coquille 
où  il  fe  nourrit  d’un  peu  d’eau.  Cette  coquille 
eft  bleue  ou  noire  ,  un  peu  IçiBgue  &  coinpofée 
de  deux  pièces  qui  s’ouvrent  &  fe  fetmerif  au 
gré  du  poiffon.  Il  y  a  des  moules  de  nier  &.  de 
riviere  ;  ceux  de  mer  font  meilleurs  ;  ceux  jië 
riviere  fe  digèrent  difficilement ,  à  caufe  d’un 
fuc  vifqueux  ,  gluant  &  infîpide  dont  il  eft 
chargé. 

Les  moules  de  mer  font  affez  nourriftàns  & 
agréables  au  goût  ;  ils  s’apprêtent  de  plufieûrs 
manières.  Us  font  fort  fains  accommodés  stvec 
le  beurre  frais ,  le  perSl ,  la  cibouleiSc  la'  cha¬ 
pelure  de  pain.  On  fait -des  potages  de  moules 
qui  font  auffi  fort  fàins ,  furtout  pour  les  tenipé* 
ramens  chauds  &  bilieux.  II  en  eft  de'  même 
des  tourtes. 

Ragoût  de  Mouîés  en  gros. 

Nettoyez  proprement  les  moules ,  mettez-les 
dans  une  caflerole  &  les  faites  ouvrir- for  un 
fourneau.  Quandelles fontonvertes,  retirez-les) 
dtez-lès  de  leurs  coquilles  ,  gardez-qn  l’e^i»,; 
paflez  de  petits  champignons  &  qudques  trufes 
coupées  par  tranches  dans  une  cafferole  avec  un 
peu  de  lard  fondu  &  un  bouquet,  &  aflaifonnez 
de  poivre.  Quand  elles  font  paffées  ,  moüillez- 
ies  d’un  jus  de  veau  &  les  laiflez  mitonner  à  per 
tit  feu  ;  dégraiflezrles  bien  &  les  liez  d’un  cour 
lis  de  veau  &  de  jambon.  ([Voyez  au  mopiamt 
bon ,  la  maniéré  de  le  foire.  )  Mettez-y  alors  Içï 
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moules  avec  un  peu  de  leur  eau;  confervev.-les 
lùr  des  cendres  chaudes  fans  les  faire  bouillir  ; 
dteffer  votre  ragoût  proprement  dans  un  plat  > 
&  fervez  chaudement  pour  Entremets. 

Ce  ragoût  lèrt  pour  les  Entrées  aux  moules. 

Ragoût  de  Moules  en  maigre. 

Après  avoir  tiré  les  moules  de  leurs  co¬ 
quilles,  comme  on  vient  de  le  dire,  paffez 
quelques  champignons  dans  une  caflerole  avec 
un  peu  de'beurre,  &  y  mettez  les  moules  avec 
un  bouquet;  faites  leur  faire  fept  ou  huit  tours 
lùr  le  fourneau  ;  moüijlez-les  de  leur  eau  &  de 
boüillon  de  poiffon ,  moitié  l’un  ,  moitié  l’autre; 
mettez  -y  un  peu  de  perlîl  haché  &  un  peu  de 
poivre  ,  &  les  liez  d’un  coulis  ;  dreflez  votre  ra¬ 
goût  dans  un  plat ,  &  fervez  chaudement  pour 
Entremets. 

Ce  ragoût  de  moules  fert  pour  des  Entrées  de 
moules  en  maigre.  ■ 

Moules  à  la  Provençale. 

Lavez  vos  moules  &  les  ratilTez  ;  aptes  les 
avoir  bien  égouttées ,  mettez-les  dans  une  caf- 
fefole  pour  les  faire  ouvrir  ;  ôtez  enlùite  la 
moitié  des  coquilles  ;  mettez  dans  une  caflerole 
un  demi-verre  d’huile  ,  perlîl ,  ciboules ,  cham¬ 
pignons  ,  trufes  ,  une  demi-.goullê  d’ail ,  le  tout 
bâché. trè,s-fin.;  paflez  les  fur  le  feu  &  les-moüil- 
lezjavecun  verre  de,  vin  de  Champagne,  une 
cuillerée  dCf  bouillon  &  la  mmtié  de  l’eau  des 
moules  ;  faites  cuire  cette  fâufle ,  quand  elle  eft 
prefque  réduite ,  mettez-y  les  moules  avec  une 
cuillerée  de  coulis  ;  faites-leur  faire  quelques 
bouillons,  preflez-y  un  jus  de  citron ,  ajoutez 
un  peu  de  gros  poivre  &  de  mufcade  râpée  ,  8c 
■.fervez  à  courte  faufle.  • 

-,  ;  Potage  autç  Moules.  ,  . 

Nettoyez  bien. vos,  moules ,  &  les/lavez  d^ 


Yyo  MO  TJ.  MOU. 

quatre  ou  cinq  eaux-,mettez-lesenfiiit6  dans  unft- 
.tnarmite  avec  de  l’eau  qui  vous  fervira  pour  fe 
bouillon,  en  cas  que  vous  ri’aÿéz  pas- de  bQÜil- 
ion  de  poilTon.  Mettez  avec  vos  moules  un  pep 
de  petfîl ,  de  bon  beurre,  un  oignon  piqué  de 
clous  de  girofle  ,  &  les  faites  ainfi  blanchir. 
Quand  la  coquille  s'ouvre  ,  elles  font  affez 
'blanchies. 

PalTez  le  boiiillon  dans  une  marmite  à  part  ; 
(Otez- les  moules  de  leurs  coquilles  ,  &  h’enlaifl 
fez  que  pour  garnir  votre  potage.  Mettez  les 
autres  dans  une  petite  marmite  ou  caflerdle  â 
'part ,  rien  que  ’la  chair  feulement  ;  mettez^^y 
aufli  des  champignons  coupés  par  morceaux , 
des  trufes  en  tranches ,  quelques  laitances  de 
carpes  ,  un  cul  d’artichaut  entier  ,&  trois  ou 
quatre  autres  coupés  en  quatre  ;  ce  cul  d’ar- 
tiehaut  entier  vous  lèrvira  pour  mettre  au  mi¬ 
lieu  du  potage  ,  fi  vous  n’y  mettez  pas  un  pain 
farci  de  hachis  de  carpe,;  pàffez  toiit’cé  fagoât 
avec  de  bon  beurre  &  un  peu  de  farine  dans  la 
cafleroie.  Quand  il  efl  paife  ,  mbüilîez-îe'da 
boiiillon  des  moules,  &  faites  cuire'  un  peu  ,' 
mettez-y  un  bouquet  de  fines  herbes ,  une  tran¬ 
che  ou  deux  de  citron  ,  le  tout  cuit  douce¬ 
ment  &  bien  afTaifonné.,' 

Faites  mitonner  votre  potage  de  croûtes  dé 
pain  du  même  bouillon  des  ïhoules qu’il'hç 
îbit  pas  trop  gras.  Quand  il  eft  ’initohné  V  eit* 
jiifTez-ie  des  moules  qui  font  dans  la  coquilte, 
&  fi  vous  avez  un  peu  fard  V  vous  en  laifferéz- 
aufli  pour  mettre  autour.  ' 

Le.tout  mitonné  &  le  ragoût  par-deflus ,  ayez 
tm  coulis  blanc  compofé  d’amandes ,  mie  de 
pain ,  fix  ou  huit  jaunes  d’œufs ,  le  tout  paffé 
par  l’étamine  avec  un  peu  du  bpüillbn  de  vos 
moules  ;  ,en  (êrvant  atrofez  votre  .potage  avec- 
çe  blàac ,  fervsz  'chaudement^  -  .  ’  '  •  ‘ 
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Potage  aux  Moules  d'une  autre  maniéré. 

Vos  moules  bien  nettoyées  &  bien  lavées ,  met¬ 
tez -les  dans  une  caflerole  fur  un  fourneau  ;  quand 
ellesjeommencent  à  s’ouvrit,  retirez-les,  ôtez -les 
de  leurs  coquilles  ;  gardet-les  plus  belles  dans 
une  de  leurs  coquilles  feulement  pour  garnir  le 
potage  ;  paffez  les  autres  dans  une  caflerole  avec 
un  peu  de  beurre  frais  ,  des  champignons,  quel¬ 
ques  trufes  coupées  par  tranches ,  une  demi- 
douzaine  de  culs  d’artichaux  ;  mouillez  de 
bouillon  de  poiflbn  ,  &  faite*  mitonner  à  petit 
feu. 

Faites  un  coulis  avec  une  poignée  d’amandes 
douces ,  une  poignée  de  moules  que  vous  gar¬ 
dez  avant  de  les  paflêr  en  ragoût ,  &  quatre 
jaunes  d’ceufs  ;  pilez  bien  le  tout  enfemble  dans 
un  mortier  ,  mettez  deux  ou  trois  cuillerées  à 
pot  de  boiiillon  de  poiflbn  dans  Une  caflerole 
avec  un  peu  de  mie  de  pain  ,  un  peu  de  perfîl  , 
une  ciboule  entière  ,  quelques  champignons  ha¬ 
chés  faites  mitonner  à  petit  feu,délayez-y  votre 
coulis  qui  eft  pilé  ;  prenez  garde  qu’il  ne  boiiille; 
paflèz-le  dans  une  étamine ,  &  le  vuidez  dans  la 
caflerole  où  eft  le  ragoût  de  moules  ;  mettez-le 
ftir  des  cendres  chaudes  pour  le  tenir  chaude¬ 
ment.  Faites  mitonner  des  croûtes  de  bouillon 
de  poiflbn ,  mettez  au  milieu  de  votre  potage 
un  pain  farci  d’un  hachis  de  carpes,  ou  bien  d’un 
ragoût  de  moules.(Voyez  au  mot  l’article' 
fiachiis  de  Carp£s,ou  bien  ci-deffus  l’article  Ragoût 
de  Moules.  )  Garniflez  le  bord  du  plat  de  votre 
potage  des  moules  qui  font  dans  leurs  coquilles 
que  vous  avez  gardées  ;  mettez  les  fix  petits 
culs  d’artichaux  autour  de  votre  pain  ;  vuidez 
votre  coulis  fiir  le  potage  ,  &  lèrvez  chaude¬ 
ment. 

Tourte  de  Moules.  . .  ;  '  , 

Epluchez  bien  vos  moules  &  les  lavez  dans 
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plüSeurs  eaux  ;  mettez-Ies  enfiiite  dàiis  une  caC- 
ferole  fur  un  fournèau  ,  &  les  remuez  de  tems 
en  tems  afin  qu’elles  s’ouvrent.  Quand  elles 
font  ouvertes ,  ôtez-les  de  deflus  le  feu  ,  tirez- 
les  de  leurs  coquilles  &  les  mettez  fur  un  plat. 

Paffez  quelques  champignons ,  trufes  &  moufi 
ferons  dans  une  calTerole  avec  un  morceau  de 
beurre  ,  fel ,  poivre  &  un  bouquet  ;  mettez -y 
enfuite  les  moules  >  moüillez-les  d’un  peu  de 
boüilipn  de  poiifon  &  d’un  peu  de  leur  eau. 
Quand  le  ragoût  efl  cuit,  achevez  de  le  lier 
d’un  coulis  de  moules  ;  fi  la  làuiTe  du  ra¬ 
goût  étoit  longue  ,  tirez-en  dans  une  cafferole 
&  mettez  refroidir  le  ragoût. 

Faites  une  abaiffe  de  feüilletagc  &  en  foncez 
une  touftiere.  (  Voyez  au  mot  Pâte ,  la  ma¬ 
niéré  de  la  faire.  )  Mettez  votre  ragoût  dans 
cette  abaiffe  ;  couvrez  la  tourte  d’une  abaiffe 
de  même  pâte,  faites  une  bordure  autour,  frot- 
tez-la  d’un  œuf  battu ,  &  la  mettez  cuire  au 
four  ou  feus  un  couvercle.  Prenez  garde  que  la 
croûte  ne  cuife  trop  ;  dreffez  votre  tourte  dans 
un  plat ,  découvrez-la  ,  faites  chauffer  le  coulis 
que  vous  avez  tiré  du  ragoût,  mettez-le  dedans, 
recouvrez-la  &  fervez  chaudement. 

Nous  ne  dirons  rien  ici  fur  les  qualités  & 
les  propriétés  des  moules  différemment  apprê¬ 
tées  :  confultez  ce  qui  eh  a  été  dit  au  commen¬ 
cement  de  cet  article. 

MOUSSERON  ,  Pafvuf  boïetus,  Elpece  de 
champignon  blanc  qui  vient  au  mois  de  Mai 
auprès  de  la  mouffe.  Pour  connoître  les  qua¬ 
lités  &  les  propriétés  des  moufferons  ,  voyez 
ce  qu’on  a  dit  des  champignons  &  des  mo- 
tllles. 

Les  moufferons  entrent  comme  les  champi¬ 
gnons  dans  plufîeurs  ragoûts ,  &  leur  donnent  an 
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■grand  relief.  On  en  fait  aufli  des  piafs  parti¬ 
culiers. 

Moujferons  en  ragoût. 

Nettoyez ,  Ipez  &  égouttez  vos  moulTeronî,' 
paflez-les  enfuite  dans  une  caflerole  avec  un 
peu  de  lard  fondu ,  un  bouquet  de  fines  herbes, 
fel  &  poivre  ;  moiiillez  de  jus  de  veau  &  les 
iaiffez  mitonner  à  petit  feu  ;  dégraiflez-les , 
liez-les  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon ,  Sg. 
fervez  chaudement  votre  ragoût  pour  Entre¬ 
mets.  (Voyez  au  mot  jambon  ,  la  manjçre  dé 
feire  lé  coulis  de  veau  &  de  jambon. } 

Croûtes  aux  Moujferont, 

_  Après  avoir  fait  votre  ragoût ,  comme  ort 
vient  de  le  dire,  mettez  une  croûte  bien  cha- 
pelée'  &  bien  féche  au  fond  d’un  plat ,  jettpz 
votre  ragoût  delTus ,  &  Ærvez  chaudement  auffi 
pour  Entremets. 

Moujferons  en  ragoût  à  la  crème. 

Vos  mouiferons  bien  lavé?  &  bien  nettoyés 
■palTez-les  dans  une  cafierole  avec  un  peu  de 
lard  fondu  ,  un  bouquet  &  un  peu  de  perfll  ha¬ 
ché  ;  poudrez-les  de  tant  foit  peu  de  farine  . 
moiiillez  d’un  peu  de  boüillon  ,  aflailbnnez  de 
fel  &  de  poivre  ,  &  Iaiffez  mitonner  ;  ajoutez- 
y  deux  cuillerées  de  coulis  blanc  ;  liez  ce  ra¬ 
goût  avec  deux  iaurifs  d’œuf  &  de  la  crème  * 

■  le  fervez  chaudement  pour  Entremets. 

Moujferons  à  lÿi  Prçvençaler 
■  Prenez  des  mouflèrpns  ce  qu’il  en  faut  pour 
faire  un  plat.  Quand  il?  font  lavés  &  épluchés  ., 
mettez-les  dans  une  caflerole  avec  un  demi- 
verre  d’huile  ,  un  verre  de  vin  de  Champagne 
un  bouquet  de  perlîl  ,  ciboules,  deux  cueil- 
lerées  de  réduélion  ,  une  cuillerée  de  coulis  , 
une  tranche  de  jambon  ,  fel  &  gros  poivre  ; 
faites  cuire  le  fout  enfemble.  Quand  votre 
ragoût  eft  cuit ,  dégraiffez-le  ,  ôtez  la  tranché 
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de  jamboH  '&  le  bouqnet  ;  coupez  de  lamie  drf 
pain  en  petites  pièces ,  que  vous  paffez  avec 
de  l’huile  ,  &  que  vous  mettez  égoutter  fur 
un  linge.  Un  moment  avant  de  fèrvir  ;  met¬ 
tez -les  dans  le  ragoût;  preflez-y  un  jus  de  citron» 
'  &  fervez  chaudement  pour  Entremets, 

Ragoût  de  moujferons  à  la  crème  en  maigre. 

11  fe  fait  de  la  meme  maniéré  que  le  ragoût 
de  morilles  à  la  crème  en  maigre.  (Voyez  cet 
article  au  mot  Mort/Ze.  ) 

Tourte  de  Moujferent. 

Faites  un  ragoût  de  moullerons ,  comme  on 
l’a  dit  ;  foncez  une  tourtiere  d’une  abaifle  de 
pâte  feuilletée.  (Voyez  au  mot  Pâte,  lu  ma¬ 
nière  de  le  faire.  )  Mettez-y  votre  ragoût  ; 
couvrez  d’une  autre  abaiffe  de  même  pâte  ; 
faites  un  cordon  autour  ;  dorez-la  d’un  œuf 
battu ,  &  la  mettez  cuire  :  quand  elle  eft  cuite, 
fervez  chaudement. 

Pain  aux  moujferont. 

Prenez  un  pain. bien  rond  ,  &  qui  ne  foit  point 
ouvert;faites  une  ouverture  par-deffous,8f  gardez 
le  morceau  ;  ôtez  par-là  toute  la  mie  ;  remplit- 
lez  enfiiite  le  pain  d’un  hachis  de  perdrix,  ou 
autres  ;  bouchez-le  avec  le  même  morceau  ; 
ficelez-le  ,  de  peur  qu’il  ne  tombe  ;  faites-le 
tremper  dans  du  lait ,  ISt  enfiiite  frire  dans  du 
làin-doux  ;  qu’il  prenne  belle  couleur. 

Prenez  une  poignée  de  mouflerons  ;  mettez- 
les  mitonner  dans  une  caflerole  ,  avec  de  l’ef- 
fence  de  jambon.  Quand  ils  font  cuits ,  liez-les 
d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon  ;  mettez  votre 
pain  mitonner  un  moment  dans  le  ragoût.  Dref- 
fez-le  enfuîte  dans  un  plat ,  après  en  avoir  ôté  la 
ficelle  ;  jettez  le  ragoût  par-deflus  &  fervez 
chaudement  pour  Entremets. 

Autres  croûtes  aux  moujferons. 

Pour  faire  des  croûtes  aux  moufièrons ,  preî 
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BCZ  un  pain  chapelé coupez-en  les  croûtes, 
de  la  grandeur  d’un  écu  ;  njettez-les  tremper 
dans  du  lait  ;  faites-les  frire  enliiite  ,  qu’elles 
prennent  belle  couleur  ;  laiflez-les  égoutter  ; 
arrangez-les  dans  un  plat  ;  jettez  le  ragoût  par- 
defliis  &  fervez  chaudement  aulïïpour  Entre¬ 
mets. 

Potage  de  croûtes  aux  moujjerons  en  gras, 

Paflez  des  mouflerons  dans  une  calTerole  avec 
un  peu  de  lard  fondu  ;  moüillez-les  de  jus  de 
veau ,  &  les  laifl'ez  mitonner.  Quand  ils  font 
cuits  dégraiffez-les  ,  &  les  liez  d’un  coulis  de 
perdrix  roux.  (  Voyez  au  mot  perdrix  ,  la 
maniéré  de  faire  ce  coulis.  ) 

Mitonnez  des  croûtes ,  moitié  jus  de  veau 
&  moitié  boüillon,&  les  laifl'ez  attacher  au  fond; 
mettez- jr  votre  ragoût  &  le  coulis  clair  par-def^ 
fus  :  qu’il  y  en  ait  affez  pour  mouiller  les 
croûtes  ;  &  fervez  chaudement. 

Potage  de  croûtes  aux  tnoujferons  ,  en  maigre. 

Faites  un  petit  ragoût  de  mouflerons  en 
maigre  ,  que  vous  lierez  d’un  coulis  ;  miton¬ 
nez  des  croûtes  dans  du  boiiillon  de  poiflbn  ; 
lailTez-les  attacher  au  fond  du  plat  mettez 
au  milieu  un  petit  pain  farci  de  hachis  de  carpes 
ou  autre  ;  jettez  le  ragoût  par-deflTus  &  fervez 
chaudement. 

On  fait  aufli  de  la  poudre  de  mouflerons  > 
très-bonne  pour  réhauflTer  les  ragoûts ,  au  défaut 
de  moufferons.  Pour  cela ,  prenez  une  demi- 
livre  de  champignons  ,  autant  de  morilles  , 
pareille  quantité  de  trufes  ,  8f  une  livre  de 
moufiferons  ;  épluchez  bien  le  tout ,  &  le  faites 
fécher  au  foleil  ou  dans  le  four, quand  le  pain  eft 
tiré.  Pilez  le  tout  enfèmble  dans  un  mortier  &  le 
paflez  enfuite  au  tamis.  .Enfermez  cette  poudre 
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Jans  une  bocte ,  pour  vous  en  fervir  au  béfouf 
dans  les  ragoûts. 

On  peut  faire  cette  poudre  avec  des  moùA' 
ferons  tous  feuls, 

MOUT,  Muflum  ,  vin  doux  qui  n’a  pas 
encore  boiiiili.  Voyez  l’article  F/». 

On  employé  le  moût  pour  faire  du  cotignaci 
Voyez  l’article  Cotîgnac. 

On  prend  aulli  du  moût  pour  faire  du  vin 
doux.  Voyez  l’article  vin  doux  ,  au  mot 
Vin. 

MOUTARDE  ,  Sînapi.  Sa  fîlique  eft  pleine 
de  graines  fort  âcres  ,  rondelettes  ,  chaudes  , 
Si  piquantes  au  goût ,  &  fe  termine  en  cornes  > 
fpugueufes  pleines  de  ces  femences. 

On  fait  avec  la  graine  de  moutarde  une  faufle 
appellée  fauffe  à  la  moutarde  ;  qui  efl  fort  laine 
qui- ,  provoque  l’appétit  ,  qui  fortifie  &  aide  la 
digeftion. 

Cette  lâufle  fe  fait  avec  la  graine  de  moutarde 
broyée ,  &  du  vinaigre  ;  en  Italie  on  fe  ftrt  de 
vin  ,  d’où  vient  le  nom  de  moutarde  pat^con* 
traâion ,  Muflum  ardent. 

Là 'moutarde  ordinaire  efl;  une  pâte  liquide, âcre 
&  piquante,  compofée  de  graines  de  moutarde  & 
de  vinaigre.  Ce  mélange  fait  un  alTâilbnnement 
fort  propre  pour  exciter  l’appétit ,  &  pour  dtlfi- 
per  les  humidités  fuperfluè’s.  Il  convient  à  ceux 
dont  l’eflomac  &  les  inteflins  font  embarralfés  , 
de  vifcolîtés  ,  à  ceux  qui  ont  le  cerveau  trop 
chargé ,  à  ceux  qui  font  fejets  aux  fluxions  &  > 
aux  eatharrées  :  mais  pour  les  perlbnnes  d’un 
tempérament  chaud  ,  fec  &  bilieux  ,  elles  n’en 
doivent  attendre  que  de  mauvais  effets ,  comme  ' 
il  efl  aifé  d’en  juger  par  la  qualité  du  fel  • 
que  contient  la  graine  de  moutarde  ,  qui 
eft  lî  âcre  ,  qu’un  peu  de  moutarde  appliquée 
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Rir  quelques  parties  du  corps  y  excite  des  veffièï 
&  des  pullules. 

Les  jeunes  gens  pour  l’ordinaire  ,  doirent 
fiiir  là  moutarde  :  mais  elle  eft  bonne  aux 
vieillards  ,  à  caufe  dés  Immidités  de  l’âge; 

On  ne  prétend  point  parler  ici  de  la  mou* 
tarde  que'  l’on  prépare  avec  le;  vin  doux  ,  'Pà 
dans  laquelle  oti  mile  le  vinCuit.»  &  le  fücreV 
On  l’adoucit  pir-ià  ;  mais  on- là  dépouille  eii 
même  tems  de  la  pfincipale  vertu  ,  &  on  la 
rend  très-bilieulè.  Ainlî  la  moutarde  de  Dijon, 
quoique  la  plus  agréable  au  goût ,  doit  être 
légardée  comme  la  moindre  de  toutes  ,  par  ce 
que  le  moût  qu’on  y  employé ,  embarrafle  pat 
(es  parties  fiilfureufe  ,  les  lèls  de  lalêmencè  de 
moutarde. 

MOUTARDIER  ,  ÂütcAuIum  in  quo fimfi 
t^rvatur ,  uûenlîlè  de  table,  petit  vafe  d’argent , 
de  fayence  ,  ou  autre  matière  dans  lequel  on  fert 
de  la  moutarde. 

MOUTON  ,  Vervex,  Quand  l’agneau  eft 
parvenu  à  une  certaine  grandeur  ,  on  le  châtre 
&  on  l’appelle  alors  Moura».  Si  on  ne,  le  châtroit 
point ,  on  le  nommeroit  Belîer. 

On  doit  choifirla  chair  &  les  autres  parties 
d’un  mouton  ,  qui  Toit  jeune  ,  médiocrement 
gras ,  tendre  ,  qui  ait  été  nourri  de  bons  alimerw 
&  élévê  dans  un  air  pur  ^lec.  Les  plus  eôiaiét 
Tont  ceux  qui  viennent  de  Normandie  ,  com¬ 
munément  appellés  moutons  de  Prés-falés , 
des  Ardennes ,  du  Berry  &  de  Beau  Vais. 

-  Le  mouton  nourrit  beaucoup  &  fournît  jun 
bsii  aliment ,  &  il  le  digère  ftcilement.  _U 
contient  en  toutes  lès  parties  beaucoup  d’iMnle 
&  de  Tel  volatil.  Il  convient  en  tous  tems  &il 
ïoutes  fortes  d’âges  &  de  tempéramens. 

Comme  la  chair  du  mouton  eft  tendre  , 
Itempcréè  ,  chargée  de  beaucoup  de  parties  hul- 

"lonn  tu  I  i 
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leufes  ,,'bairamiques_,  &  de  beaucoup  de  feft 
Volatils  ,  elle  eft  très-propre  à  produire  les 
bons  effets  que  nous  lui  avons  attribués. 

Toutes  les  parties  du  mouton  s’apprêtent  dç 
■differentes  maniérés.  ' 

Hachh  de  mmton. 

-,  Taites  cuire  un  Gigot  à  la  broche  ;  quand .  9 
«ft  froid  ,  prenez-en  le  meilleur ,  &  le^  hache* 
bien.  Faites  fuer  &  attacher  «ne  tranche  ^  dè, 
jambon  ;  mouillez  de  coulia,  &  d’un  peu  de 
bouillon  ;  &  faites  cuire  une  demi-heure.  Tirez 
«nfuite  la  tranche  de  jambon  ,  &  y  mettez  votre 
viande  Jiàchée  ;  faites-la  chauffer  feulement  j 
làns  boümir  ;  affaifonnez-b  de  bon  goàt  t 
dteffez,  votre  hachis  lùr  un  plat  ,  &  mette* 
■deffus  des  œufs  frais  pochés  à  l’eau  ;  &  garnii^ 
ïèz ,  de  croûtons  frits  autour. 

Vous  pouvez  aufS  le  f^vir  fans  œufs  .  &  làns 
croûtons. 

Maruae  âèmmtoru 

Coupez  UTi  carré  en  côtelettes  épaifles  ;  faîtes- 
lès  cuire  dans  une  bonne  hraifè  avec  du  boüib 
Ion,  des  bardes  de  lard,  un  bouquev,  quel¬ 
ques  navets ,  fel ,  &  poivre.  Tournez  des  naVetfe 
«ri  amandes  ;  faites-les  frire  dans  dufàin-dbüxj 
ne'  les'  faites  point  trop  ■  colorer  -,  mettez-ks 
égoutter  ,  &  les  faites  cuire  dans  du  bouillon. 
Quand  ils  font  cuits ,  égouttez  le  bouillon 
moüillez-les  de  coulis ,  &ites  faire  quelques 
bouillons  au  ragoût;  tirez  les  côtelettes  de 
leur  braife  ,  égouttez-les  de  leur  graiffe  ;.dref' 
ïèz-les  dans  un  plat ,  le  ragoût  de  navèts  piu^- 
Jeflus ,  ^  fèrvez  chaudement. 

Tatn  de  mmton  aux  caràet. 

Prenez  une  éclanche  mortifiée  ;  levez-la  pat 
filets,  ôtez-en  les  filandres  &  tout  ce  qui  eft  dur. 
Saliez  iesSiets  dans  unecafferole  ,avecicu»e( 
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pêriîl  ',  ciboules ,  chainpîgnbns  -&  ris'  de  veau  ; 
hacher  bien  le  tout  enfemble  ;  prenez  auffi  dé 
Ja  tétine  de  veau  ,  graifle  de  boeuf  &  lard 
blanchi  ;  faites  de  tout  cela  une  farce ,  avec 
cinq  ou  lîx  jaunes  d’ceufs  pour  iiaifon.  Pilez  le 
tout ,  &  raflàifbnner  légèrement. 

■■'Prenez  aulB  des  tranches -de  bœuf,  un  peu 
plus  grandes  que  la  main ,  btéri  applaties  ; 
mettez  fiir  chacune  un -peu  de -farce.  Repliez 
la  tranche  pour  envelopper  la  farce  ,  &  lut 
donnez  la  forme  d’un  petit  pain  ;  ayez  autant 
de  tranches  que  vous  voulez  faire  de  petits 
pains.  Uniflez-les  avec  la  main  trempée  dans 
d.e  l’œuf  battu  ;  foncez  une  caflerolede  tranches 
de  bœuf,  bardes  de  lard  ,  bon  alTaifonnement, 
«£  fàites-cuire  d  la  braife.  Quand  vos  pains  font 
cuits  îégouttezdes  bien  de  leur  graifle  ,  &  les 
lervez  avec  un  ragoût  de  cardes.  (  Voyez  aa 
mot  Carde,  la  manière  de  faire  ce  ragoût.  ) 
Quant  aux  apprêts  dés  différentes  parties  da 
mouton  ,  OB  les  -trouverra  Tous  les  noms 
particuliers. 

Collet  de  Mouton  de  •pîîifimrt  faÿottt 

Collet  de  Mouton  à  l’Angloilè  ,  voyet 
Collet. 

Collet  de  Mcmton  aux  navets ,  voyez  Colleta 
Collet  de  Mouton  à  la  lauflè  hachée  ,  voyez 
^Collet,: 

Carré  de  Mouton  de  f  îujîeurs  façons. 

Carré  de  Mouton  à  la  chicorée  i  wyez 
Carré. 

' 'Carré  de  Mouton  à  la  Chirac  ,  ysojstCatré. 

Carré  de  Mouton  à  l’angloilê  aux  lentilles  » 
^oyez' Carré.  ;  ■ 

Côtelettes  de  Mouton  de  flujleurs  façons. 

.  Côtelettes  de  Motttoa  aux  concombres,  voyez 
Côtelettes. 

liij 
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.  Ç^îettes  de  Mouton  nu  jamboii-,  ,rôyêÉ 

Côtelettes^  .■ 

Côtelettes  de  M^ton  aux  oignons  en  Cré¬ 
pine  ,  voyez  Coteleùe-, 

Côtelette  de  Mouton  à  la  purée  de  navets , 
voyez  Côtelettes. 

Côtelette  de  Mouton  en  Robe  de  Chambre 
voyez  Côtelettes. 

Côtelettes  de  mouton  au  Balîlic,  voyez 
Côtelettes.  '  -, 

.  Filets  de  Mouton  de  flujieurt  façonsr. 

Filets  de  Mouton  aux  concombres  farcies^ 
voyez  Filets.  _  • 

Filets  de  Mouton  mincés  aux  Concombres , 
voyez  Filets.  .  ' 

Filets  de  Mouton  en  Brefolle  ,  voyez 
Filets. 

Filets  de  Mouton  en  Paupiettes  ,  voyez 
Filets. 

Filets  de  Mouton  en  Prohterolle  ,  voyez 
filets. 

Terrine  de  filets  de  mouton  aux  concombres, 
voyez  Filets.  - 

Teriîne  de  Filets'  de  Mouton  à  la  braife,  avec 
une  ÇiuÇe  hachée ,  -voyez  Filets. 

Noix  de  Mouton.  "■ 

.  Nmx  de  Mouton  de  plufiears  façons  i  voyez 
Noix. 

Noix  de  Mouton  glacées  aux  laitues ,  voyez 
Noix. 

Gigot  de  Mouton  de  plufieurs  façons. 

Gigot  de  Mouton  à  l’Angloifè  ,  voyez  . 

Gigot  de  Mouton  aux  Cboux-Fleurs's  voyez 

Gigot. 

Gigot  de  Mouton  aux  Choux-Fleurs  glacee* 
de  Parmefan  ,  voyez  Gigot. 

Gigot  de  Mouton  à  la  perfillade  ,  voyez. 
Ct£ot. 
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©îgot  :de  '  Mouton  aux  Cornichons  ,  voysa 
C^of. 

6igot  de  Mouton  à  r<eau  de  pluileurs  feçons  » 
yoyez  G%of. 

Gigot  de  Mouton  dans  fon  jus  ,  voyez  Gigota 
;  '  Gigot  de  Mouton  aux  raGines  &  aux  choux, 
voyez  Gigot. 

i  '  Gigot  dôMouton  'auxléguiiies  glacées,  voyei 
Gigot. 

■  Gigot  de  Mouton  de  cent  Feuilles ,  voyez 
Gigot. 

Gigot  de  Mouton  piqué  de  trüfes  à  la  broche  « 
yoyez  Gigot. 

Gigot  Panaché  ,  voyez  Gigot. 

Gigot  à  la  Périgord  ,  voyez  Gigot. 

Gigot  à  ritaltenne  ,  •  voyez  Gigot. 

,  Gigot  à.  la  Régence,  voyez  Gigot. 

Gigot  à  la  Royale  .  voyez  Gigot. 

Gigot  à  la  Provençale ,  voyez  Gigot, 

Gigot  à  la  Maill'i ,  voyez  Gigot. 

Gigot  à  la  Sultane  ,  voyez  ,  Gigot, 

Gigot  à  la  Fleur ,  voyez  Gigot. 

Ècîanche  de  Mouton  de  flujtetirs  façorit. 
Pclanche  de  Mouton  farcie,  voyez  Eclanctte, 
îcîahcl'.e  de  Mouton  à  la  Royale,  voyez 
£chncbe. 

De  plufieurs  façons  îhii. 

Ecîanche  de  Mouton  à  la  chkotée  ,  voyez 
Echnche, 

Éclahche  de  Mouton  aux  concombres ,  tbiâ. 
Ecîanche  de  Mbutonpiquée  à  la  Dauphine  , 
voyez  Èclànche. 

■.  £clanchedc  Mqukmi  totdé©^  voyez  Eclanche, 
t.’paule  de  Mouton  de  flujieurs  faconii 
Epaule,  de  Moutou^  en  Grenadin  ,  voyez 
^aule. 

Epaule  de  Mouton  en  filetscouvcrts  ,  voyez 
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Epaule, :4e  Mouton  à  la  Campiiage » -Vgyet 

Epaule  (le  Mouton  à  Vezü  ,  yàyetEpaidè'. 

Epaule  de  Mouton  en  pain  avec.une  effence  ^ 
.Voyez  Epaule, 

^  Epaule  de  Mouton  à  la  Routfie  ,:  ;v<syeï 
Épaule,  ,  ■  .'V 

^..Epaulé -de  Mouton  en  Ballon  ,  voyez 
Epaule,  :  ) 

--•  Epaule  de  Mouton  en  Groutade  »  voyez 
Epaule,  -  i 

Queue  de  Mouton  de  pjujîettrs  façons. 

Queue  de  Mouton  au  parmelàn ,  voyez 
Queitë, 

Queues  de  Mouton  au  ris,  voyez  Que&ë, 

Queues.de  Mouton  fiâtes,  voyez  Queue. 

Queuës,  de  Mouton  à  la  iainte  Menëfiould,' 
voyez  Queue,  ■  - 

Queuës  de  Mouton  à  l’olêille  ,  -voyez  Queue, 

Terrine  de  Queue  de  Mouton  aux  Matons, 
voyez  Queue, 

Terrine  de  Queuës  de  Mouton  au  navets , 
voyez  Queue. 

,  Terrine  de  Queuës  des  Mouton  &  de  petit  lard 
«ux  choux  ,  voyez  Queuë. 

Terrine  dè  Queuës  de  Mouton  aux  conconi»  - 
.î#res  ,  voyez  Queue. 

Langues  de  Moüton  de  pJuJleurs  façons, , 

Langues  de  Mouton  à  la  Gafconne ,  voyez 
Langue. 

Langues  de  Modto»  à  la.  poêle  ,  voyez 
Langue.  ■  ■  ' 

.■  Lingues  de  monton  en  papillottds  ,  vegrez 
Langue. 

Langues  de  •  Mouton  en  ragoût: ,  voyez 
Langue.  ' 

Langues  de  Moufoni  la.Cuifîriiére  ,  yoptz 
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■  langues  de  Mouton  en  hatelettes ,  voyez 
langue. 

Tourte  de  Langues  de  Mouton ,  voyez 
Langue. 

Ftedt  de  Mouton  de ^îufieurt façons, 

.  Pieds  de  Mouton  farcis ,  voyez  Pied. 

Pieds  de  Mouton  farcis  au  bafilic  ,  voyez 
Fiid.  • 

Pieds  de  Mouton  farcis  aux  concombres  * 
voyez  Pied. 

pieds  de  Mouton  à  la  ravigotte  ,  voyez 
Pied. 

Pieds  de  Mouton  à  la  Sauffe-Robert ,  voyez 
Pied. 

L  Roulades  de  Mouton  en  hatelettes ,  voyez 
Roulade. 

Roulade  de  Mouton  aux  échalotes ,  voyez 
Roulade. 

Quartier  de  Mouton  en  chevrueil ,  voyez 
•Quartier, 

Ros  de  biff  de  Mouton ,  voyez  Res  de  Bîff. 

Rognons  de  Mouton  ,  voyez  Rognons. 

Rognons  de  Mouton  à  l’échalote ,  voyez 
Jiognon. 

MURE,  Moram, fruit  ©Hong  &  compofé  d’un 
grand  nombre  de  grains*difporés  circulairement, 
45c  remplis  d’un  fuc  de  couleur  rouge. 

Les  mûres  raffaîchiflent  ,  appmfent  la  foif 
&  excitent  l’appétit  ;  maisjelles  chargent  l’efto- 
mac  ,  quand  on  les  mangent  après  le  repas.  : 

II  y  a  deux  fortes.de  mûres  ;  (çavoir  de  blan¬ 
ches  &  de  noires.  On  ne  le  lèrt  point  des  blan- 
éhes  parmi  les  aÜmcns;.  Pour  les  noiresellés  font 
irès  en  ufage. 

On  doit  les  choilîr  grpffes ,  bien  norurrîes  ,  très* 
mures,  cueUlies  avant  le  lever  du  foleil,  d’un  goût 
doua  &  agréable ,  &  qui  n’aient  point  été  gâ¬ 
tées  pat  les  approches  de  quclquespetits  animaux. 
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.  Elles  .font  propres  pour  adoucir  les  âctétfi 

la  poitrine ,  elles  ôtent  la  foif ,  elles  donnent 
de  l’appétit ,  &  elles  excitent  le  cracher. 

Elles  font  aulfi  venteufes  ,  &  on  ne  doit 
point  en  ufer  quand  on  eft  fujet  à  la  colique. 
Elles  contiennent  beaucoup  d’huile  dephlegite, 
&  de  fel  elTentiel. 

Elles,  font  convenables  dans  les  grandes  cha¬ 
leurs  ,  aux  jeune*  gens  bilieux  &  languins. 

Les  tnâres  font  remplies  d’un  fuc  doux  8c 
teignant  une  couleur  de  fang.  Ce  fuc  eft  pec¬ 
toral  &  humeélant ,  &  il  appaife  les  évacua¬ 
tions  immodérées, caufées  par  des  humeurs  âcres» 
par  ce  qu’il  contient  beaucoup  de  parties  hni- 
îeufes ,  embarraffantes,&  propres  à  produire  cet 
bons  effets. 

Muret  cmjkes. 

Prenez  de  belles  mûres  un  peu  vertes;  êtes 
les  queues  ,  &  les  faites  confire  comme  le* 
«erifes.  ’V'oyez  cet  article  au  mot  Cerîfet. 

.  .  .  Autre  façon. 

Faites  tuîrè  du  lucre  à  petit  perlé ,  trois  livres 
pour  quatre  livres  de  fruit.  Mettez  Vos  mûre* 
dedans  ;  faites-leur  prendre  un  petit  boitiUott 
couvert  ,  en  remuant»  doucement  le  poêlon. 
Gela  fait  ,  tirez  vos  mutes  dfe  deflus  le  fenî 
jé.cumez-les  bien  ;  laiflez-les  repoïêr  ehviroa 
deux  heures  ;  rehiétrez-les  enfuîte  fur  le  feu 
pour  faire  prendre  au  ^top  ufie  Cuiflbn  att 
grand  litfé.  > 

^yroÿ  Ae  mûrei. 

Prenez  des  mûrès  qui  foient  encore  ro'??*®  » 
greffez- fes;  faites- lés  boaillif  ,  &  en,  tirez ~le 
JUS.  Prenez  une  chopine  de  ce  jus  >  pàlfe-le  a 
la  chauffe  pour  le  clarifier.  Faîtes' cuire  àfpuf- 
îBé  une  livre  de  fucre  fur  deux  livres  de  jus  i 
faites  boüillir  le  tout  énïêmbe  julqu’à  ce  quë  lé 
£tcre  en  foit  -Cuit  aü  grand  perié.  Quand  lè 
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eft  froid ,  fervez-le  dans  des  phioles. 

MUSC ,  liqueur  d’un  genre  particulier  qui  (è 
trouve  dans  une  veffie  ou  capfule,  lîtué  près 
,  des  aines ,  dans  le  ventre  de  l’animal  qui  le 
porte.  Le  mufc  fortifie  le  cœur  &  rétablit  les 
‘  forces  abattues  ,  &  raréfié  les  humeurs  grof- 
fiéres.  Le  fréquent  ufage  du  mufc  eft  capable 
d’enflammer  le  làng  &  les  liqueurs. 

Cette  fubflance  fulfureule  ,  chargée  d’un 
fel  âcre  ,  volatil ,  eft  très-capable  de  mettre  en 
mouvement  celui  de  la  bile ,  &  par  conféquent 
de  caufer  beau'coup  de  délbrdre  dans  les  corps 
où  cette  humeur  domine.  > 

■  MUSCADE,  mofchata.  C’efi  le  fruit 
d’un  arbre  qui  croît  particulièrement  à  Banda  , 
Ifle  des  Indes  orientales.  Il  eft  de  la  groffeur  & 
de  la  figure  d’une  petite  pêche ,  dont  l’envelope 
extérieure  eft  molle  &  pleine  de  lue  comme 
celle  de  la  noix  ;  c’eft  fous  cette  envelope  qu’eft^ 
le  macis  fortement  attaché  à  la  coque  dure  & 
digneufe  qui  contient  le  fruit  que  nous  appel¬ 
ions  mufeade.  Ce  fruit  eft  ovale ,  brun  ,  tant 
Ibk  peu  ridé  à  l’extérieur  ,  raboteux  ,  blan¬ 
châtre  ,  parfemé  de  veines  rouges ,  d’une  odeur 
&  d’un  goût  aromatique  très-agréable. 

La  meilleure  mufeade  eft  ferme  ,  pelante  ,  & 
rend  une  fubflance  oléagineufe  ,  lorfqu’on  la 
perce  avec  une  épingle  ou  avec  Une  aiguille. 

Les  mufeades  font  tant  foit  peu  aftringen- 
tes ,  ftomachiques  ,  céphaliques  ;  elles  aident  la 
•  coâion  ,  corrigent  l’haleine ,  foulagent  danf  la 
défaillance  &  la  palpitation  de  cœur.  Leurs  ver¬ 
tus  aromatiques  qui  confîftent  en  un  efprit  éthéré 
pénétrent  &  fortifient  les  parties  nobles. 

Ce  fruit,  dit  M.  Andty  ,  eft  le  plus  tempéré 
de  tous  les  aromates  ,  &  un  .  des  plus  ftoma¬ 
chiques.  Elle  convient  particulièrement  avec 
le  poiffon  étant  râpée  par-deflus ,  &  elle  en 
Tojne  II.  Kk 
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corrige  fingulierement  la  crudité.  Elle  eftbôfl^- 
contre  les  débilités  d’eftomac  &  contre  les  diar¬ 
rhées  ;  elle  réjouit  le  cerveau ,  elle  arrête  le 
vomiffement ,  elle  corrige  la  mauvailè  haleine, 
&  elle  eft  d’un  grand  lecours  contre  les  dé¬ 
faillances  &  les  palpitations  ;  elle  cchanfib  , 
quapd  on  en  ufe  avec  excès.  '  > 

On  confit  les  mufcades  dans  les  lieûx  oà  elles 
viennent ,  comme  nous  confifons  ici  les  noix.  , 
Elles  font  d’un  grand  ufage  pour  ceux  qui  vont 
lur  mer  ;  on  en  envoie  par  tout  le  monde ,  elles 
Ibnt  fort  flomacales.  On  doit  choifîr  les  plus 
groffes  &  les  plus  nouvelles. 

MUSCAT.  Raifin  excellent  qu’on  cultivé 
^ans  les  jardins  &  dans  les  vignes  ;  il  y  en  a  do 
plufieurs  fortes. 

MUSCAT  BLANC  DE  ERONTIGNAN. 
Il  a  la  grape  longue ,  grofle  &  prefiee  de  grains  j 
il  eft  excellent  à  manger  &  à  faire  des  confitures, 
de  bon  vin  dans  les  pays  chauds  ,  Si  à  mettre 
au  four  &  au  foleil.  » 

MUSCAT  BLANC  DE  PIEMONT.  U  â 
la  grape  plus  longue ,  le  grain  moins  ferré  & 
plus  pnélueux  que  le  précédent. 

MUSCAT  DE  RIVESALTES.  Il  a  lè  grain 
plus  petit ,  fon  fiic  eft  doux  ,  agréable  &  des 
plus  mufqués  ;  il  eft  fujet  à  couler  :  il  eft  ainlî 
appellé  du  Bourg  de  Rivefaltes  dans  le  Roiftr 

MUSCAT  ROUGE.  Il  ale  grain  plus  ferme 
que  le  précédent  ;  il  lui  faut  beaucoup  de  fo¬ 
leil  pour  mûrir. 

MUSCAT  NOIR.  Il  eft  plus  gros  que  le 
précédent  ,  lès  grains  font  ferrés,  fbngQ^ 
eft  moins  relevé;  il  eft  cependant  fort  cftimé, 
parce  qu’il  charge  beaucoup,  &  qu’il  eft  moins 
hatif. 

MUSCAT  VIOLET.  Il  eft  d’ua  noir  plu* 
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•èlaîr,  &  a  la  couleur  violette  ;  les  grapes  Ibn^ 
fort  longues  &  garnies  de  grains  qj^i  font  gros  j 
très-mufqués  &  des  meilleurs. 

MUSCAT  DE  MALVOISIE, -autrement la 
Malvoilîe  mufquée.  C’eft  un  très-bon  raifîn  & 
tien  mufqué.  Il  eft  fort  commun  à  Thurin  ,  & 
n’*û-  pas  fi  bon  dans  les  climats  plus  tempérés. 

MUSCAT  LONG  ,  autrement  dit  Paffe 
Mufqué  d’Italie.  Il  eft  fort  gros  &  très-muf- 
qué ,  excellent  en  confitures,  &  à  manger  crud  ; 
il  a  les  grapes  groftes  Si  longues ,  il  eft  rare  Sç 
curieux. 

MUSCAT  LONG.  Il  eft  violet  ;  c’eft  ua 
itaifin  fort  rare. 

MUSCAT  DE  JESU.  Le  grain  en  eft 
5gros  &  rond  ,  des  plus  mufqués  &  des  plus 
rares. 

Pour  les  propriétés  &  les  qualités  du  mufcatj 
soyez  au  mot  Rdfin, 

N 

Navet,  Nafus  ,  Ra^a.  Cette  racine  eft 
connue  de  tout  le  monde.  Il  y  en  a  de 
deux  erpeccs;  l’une  mâle  &  l’autre  femelle  ,  qui 
différent  peu  l’une  de  l’autre.  Ceux  de  l’efpece 
mâle  font  ordinairement  plus  ronds ,  plus  larges 
que  longs.'  Ceux  de  l’efpece  femelle  font  ob- 
iongs  &  fort  eôimés.  Les  meilleurs  font  ceux 
qui  font  tendres  ,  d’un  bon  goût  &  qui  font 
.venus  dans  un  terrein  gras  &  humide. 

Les  navets  fe  digèrent  un  peu  difficilement  i 
font  venteux  ,  &  caufent  quelquefois  des  obf- 
truéfions ,  parce  que  leur  fubftance  étant  cora- 
paéfe  &  ferrée  ,  ils  féjournent  long-tems  dans 
î’eftomac  avant  d’y  être  diflbus  ;  ils  y  fer¬ 
mentent  ,&  s’arrêtent  aifément.dans  les  paffages 
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étroits  où  font  les  petits  Canaux  ;  ils  font  «09^1 
rifians  8c  amoiliffans  à  caufe  de  leur,  fuc  hui-' 
leux  balfamique  ,  propre  à  corriger  les  fels 
aigres  des  humeurs,  &  à  réparer  les  pertes  des 
parties  folides. 

Ils  conviennent ,  dit  M.  Lemery  ,  dans  tous 
les  teins  ,  _  aux  jeunes  perfonnes  d’une  cora- 
plexion  bilieufe  ,&  à  celles  dont  les  humeurs 
font  âcres  &  tenues ,  pourvu  pourtant  qu’elles 
aient  l’eftomac  bon. 

Le  navet ,  dit  M.  Andry  ,  abonde  un 
fel  acide  ,  qui  tient  le  milieu  entré  le  fixe  &  le 
.volatil ,  &  qui  eft  affez  doux.  Cette  racine  n’a 
rien  de  mal-fain  ,  pourvû  qu’on  n’en  mange  que 
médiocrement,  fans  quoi  elle  caulè  des  coliques. 

Les  meilleurs  navets  pour  l’ufage  des  tables  , 
fontceuxdeVaugirard  &  de  la  plaine  faint  Denis. 
_  On  les  mange  apprêtés  de  différentes  ma¬ 
niérés.  Quelques-uns  les  aiment  frits  ;  mais  ils 
font  plus'fàins  fimplement  boüillis  dansl’éau, 
&  accommodés  avec  du  beurre  bien  frais.  Ils  font 
encore  affez  fains  en  potage  ,  tant  en  gras  qu’en 
maigre.  Cependant  de  quelque  maniéré  qu’on 
les  apprête  ,  ils  ne  laiffent  pas  d'être  forts  fla- 
tueux.  C’cft  le  vice  général  des  raves  ,  parmi 
lefquelles  on  fqait  que  le  navet  doit  être  com« 
pris. 

Ragoût  de  navets. 

Coupez-les  proprement  ;  feites-Ieur  faire  un 
bouillon  dans  de  l’eau;  mettez-les  après  cuire 
avec  du  bouillon  &  du  coulis  &  un  bouquet  .de 
fines  herbes.  Quand  ils  font  cuits  &  affaifonnés 
de  bon  goût ,  dégraiffez  le  ragoût.  ^ 

Ce  ragoût  fe  fort  avec  de  la  viande  cuite  a  la 
braifo.  Si  on  veut  une  façon  plus  fimple  ; 
quand  la  viande  eft  à  moitié  cuite ,  on  y  met 
les  navets  pour  faire  cuire  le  tout  enfomble» 
oa  affaifonne  &  l’on  dégraiffe  le  ragoût. 
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Votage  aux  navets  en  gras. 

Prenez  des  navets  &  les  ratifiez  ,  coupezdes 
en  dés  ou  en  long  ;  farinez-les  un  peu ,  &  les 
Élites  frire  dans  du  fâin-doux.  Quand  ils  font 
frits&  de  belle  couleur,  égouttez-les  ;  meitez-les 
Jans  une  -petite  marmite  ;  moüillez-les  de  bon 
boüillon  ,  &  faites  cuire.  Mittonnez  vos  croû¬ 
tes  dans  du  bouillon.  Le  potage  étant  mitonné  ; 
garnilTez-le  de  vos  navets  ;  jettezle  jus  de  navets 
par-deflus  ,  avec  un  jus  de  veau,  &  ferve» 
chaudement. 

Si  vous  voulez  fervir  le  potage  de  navets 
lié  ;  liez  leur  bouillon  d’un  coulis  clair  de  veau 
&  de  jambon.  Voyez  nu  mot  jambon,  la 
maniéré  de .  faire  «e  coulis. 

Potage  aux  navets  en  maigre.  ■ 

Apprêtez  vos  navets  comme  on  vient  'de  le 
dire  ;  faites-les  frire  dans  du  beurre  affiné ,  après 
les  avoir  farinés.  Quand  ils  ont  belle  couleur 
tirez- les  &  les  mettez  égoutter.  Faites-les  cuire 
enfiaite  dans  du  boüillon  de  poiiTbn.  Mittonnea 
des  croûtes  de  boüillon  de  poillbn.  Arrangez 
vos  navets  fur  le  potage  ;  jettez  leur  boüillon 
par-defiTus  &  fervez  chaudement. 

On  fait  des  potages  de  canards  &  de  macrcufês 
aux  navets.  (Voyez  au  mot  canard,  &  macreufe 
la  manier#  de  les  faire. 

Il  eft  inutile  de  dire  ici  la  maniéré  d’apprêter 
les  navets  avec  une  (auffe  blanche.  Bien  n’efl: 
plus  ordinaire.  Quelq^ues-uns  y  mêlent  un  peu  de 
moutarde. 

NEFLE  ,  Mejftlum  ,  fruit  que  produit  le 
Néflier ,  &  qu’on  cueille  avant  qu’il  foit  mur 
pour  le  faire  mûrir  fur  la  paille.  Les  nèfles  font 
rafrakhiffantes  ,  delficatives  &  aftringentes ,  d’un 
goût  âcre,  fartout  quand  elles  ne  font  pat  mures. 
£lks  font  moins  aftringemes  ,  moins  nuifibies 
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a  l’efiomac  &  plus  aifées  à  digérer  ijuand  elle^ 
cnt  atteint  leur  maturité. 

On  doit  les  choifîr'  grofles  ,  bien  mures  ; 
Id’une  bonne  chair,  tendres  &  moëleulès,  d^un 
goût  doux  &  agréable. 

Elles  arrêtent  le  cours  de  ventre ,  elles  forti¬ 
fient  l’eftomac  ,  &  appaifent  les  vomiffemens. 

Les  nèfles  prîfes  avec  excès  ne  Ce  digèrent  pa* 
fecilement ,  elles  accablent  l’eftomaç ,  &  em-; 
pêchent  la  coéflon  des  alimens. 

Elles  contiennent  beaucoup  d’huile  ,  dé  ièl 
acide  terreftre  ,  &  de  phlegme.  Elles  convien¬ 
nent  en  hiver  aux  jeunes  gens  d’un  tempéra¬ 
ment  bilieux  &  à  ceux  qui  ont  l’eilomac  foible 
pourvu  qu’on  en  ulè  modérément. 

Compote  de  Néjkt. 

Choififfex  de  belles  nèfles  bien  mures  &  qui 
nèfoîent  poient  moilîes  ;  ôtev-en  les  ailes  ;  faite» 
fondre  de  bon  beurre  frais  à  la  poêle  ,  un  peu 
plus  que  roux;  paffez-y.  vos  nèfles,  laiffez-les  y 
bien  boiiillir  ,  &  quand  elles  feront  aflez  cuites 
mettez-y  du  vin-rouge  ,  environ  un  demi-fetier; 
faites  bien  bouillir  le  tout ,  en  forte  que  cela 
faife  une  efoece  de  fyrop  ;  tirez-les  cnfuite  &  les 
fervez  poudrées  de  fucre. 

NOISETTE,  voyez  ^w/r«e. 

NOIX,  Nux.  Les  noix  viennent  à  côté  les 
unes  des  autres ,  au  nombre  de  deux  trois  ou 
quatre  ,  fur  des  pédicules  courts.  Elles  font 
couvertes  d'une  peau  pleine  de  fuc ,  épaiffe  & 
verte  ;  cette  peau  couvre  une  coque  dure  & 
Vuidée,  qui  Ce  'divifo  en  deux  parties  &  qui  con¬ 
tient  une  amande  de  différens  lobes  blancs,  d’un 
goût  agréable  8c  doux  ,  &  revêtue  d’une  peau 
mince  &  amerc.  On  les  mange  vertes  ou 
féches. 

Les  noix  ,  furtout  les  féches ,  font  de  difficile, 
Ægeftion,  elles  nuifent  àl’eftomac,  engendrent 
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4e  îa.  bile ,  donnent  des  aiaux  de  tête ,  &  font 
malfaifàntes  dans  la  toux. ‘Les  eftomacs  froids 
les  digèrent  alîèz  bien  ;  elles  fe  tournent  en  bile 
4ans  les  eftomacs  chauds. 

Les  noix  vertes  font  plus  agréables  au  goût 
êc  moins  nuift'ules  ;  mais  on  en  doit  ulêr  for 
brement. 

On  prétend  que  les  noix  mangées  après  le 
poiffon  ,  hâtent  la'  digeftion. 

Les  noix  prifes  en  alimens ,  font  contraires  aux 
infeélions  vénéneulès.  C’eft  pourquoi  tout  le 
.monde  dans  le  tems  de  la  pefte, ,  depuis  la  po¬ 
pulace  ,  julqu’aux  perfonnes  les  plus  diftin- 
guées ,  tant  à  la  Ville  qu’à  la  Campagne  ,  en 
font  griller  le  matin  &  en  prennent  à  jeun. 

Les  noix  vertes  cueillies  en  Mai  ou  Juin^ 
avant  que  leurs  coques  foient  dures  ,  &  confites 
dans  du  fucre  ,  font  bonnes  pourrcftomac. 

Les  meilleures  noix  font  celles  qui  ont  la 
coquille  longue  ,  blanchâtre ,  ailées  à  rompre  Sc 
dont  le  noyau  n’eft  point  adhérent.  '  ■ 

Les  noix  ont  une  chair  friable  ;  mais  compaâe 
dure  &  ferrée ,  fur  laquelle  les  levains  de  l’ef- 
tomac  ne  font  que  gliffer ,  ce  qui  les  rend  très- 
difficiles  à  digérer.  Elles  renferment  outre  cela 
continue  M.  Andry  ,  un  certain  fel  mordicant  ; 
mais-  modifié  par  les  foufres ,  lequel  aînfî  cott 
rigé  excite  l’appétit ,  &  fait  que  l’on  mange 
fouvent  plus  Je  ces  fortes  de  fruits  que  l’on  n’en 
devroit  manger. 

Ce,  même  fèl.  excite  furtout  à  manger  beau¬ 
coup  de  pain  ;  dont  il  arrive  qu’on  nuit  à  la 
fanté,  principalement  quand  cela  arrive  le  foir  ; 
car  s’il  eft  toujours  d’angereux  defe  remplir  de 
pain  ,  il  l’eft  encore  plus  le  foir  que  dans  un 
autre  tems, n’étant  plus  capable  de  caufèrce  fom- 
meil  accablant ,  où  la  refpiration  embarraffée 
îût  fouffiir  dans  le  repos  même  un  véritable 
K  k  iv 
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fupplice.  C’eft  ce  qu’on  appelle  Ephialtô  ^  ou 
Cauchemar. 

Les  noix  font  afiez  _  nourriflàntes  quand  on 
les  digéré  bien  ;  mais  leur  lùbftanee  réfîfte 
beaucoup  à  la  digeftion.  Lorfqù’on  en  mange 
beaucoup ,  elles  allument  la  bile  &  nuiftnt  coh- 
lîdérableraent  à  la  fanté  ,  principalement  fi  elles 
ibnt  féches  :  car  comme  la  chair  de  celles-ci 
eft  devenue  compafte,  maffive  ,  &  plus  ferrée  ; 
en  fes  parties ,  elle  ne  cède  qu’avec  peine  à 
i’aâion  du  ferment  de  l’efiomac. 

Moyen  de  conferver  les  noix  fraîches. 

Les  noix  étant  beaucoup  plus  mal-fàines 
quand  elles  font  féches ,  co-mme  on  vient  de  le 
dire, on  ne  Içauroit  apporter  trop  de  foin  pour  les  : 
conferver  dans  leur  fraîcheur.  On  en  vient  aifé- 
ment  à  bout  en  les  cueillant  dans  le  milieu  de  ■ 
leur  maturité  &  les  enfermant  enfuite  fous  le  ' 
fable  dans  un  lieu  frais. 

Si  on  ne  s’eft  pas  donné  ce  foin  &  qu’elles  - 
foient  devenues  trop  féches  ,  il  faut  les  jtrem- 
per  toutes  emieres  avec  la  coquille  dans  un  peu 
d’eau  &  les  y  laiffer  quelques  jours.  Elles  de¬ 
viennent  par  ce  moyen  prefque  femblables  à 
des  noix  fraîches  ;  quoiqu’elles  n’aient  pas  fi  bon 
goût. 

Les  noix  confites  font  fort  agréables  &  falu- 
taires  ,  elles  fortifient  l’eflomac  ,  elles  donnent 
bonne  bouche  ,  elles  corrigent  les  halaines 
-puantes  ;  mais  elles  ne  produifentpas  les  mauvais 
effets  des  autres  noix,  parce  que  le  fucre  a  adouci 
&  embarraffé  leur  fel  âcre. 

Noix  blanches  liquides.  _ 

Prenez  de  belles  noix  vertes  &  bien  tendres  i 
pelez-en  le  blanc  enforte  qu’il  n’y  demeure 
point  du  tout  de  verd  ;  mettez-les  à  meiùre 
dans  l’eau  fi-aîche  ;  faites-les  enfiiite  bouillir  à 
gro|  boWjJçflî  >  jufqu’à  ce  que  les  piquans  avec 
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tinè  lardoîre ,  ou  avec  une  épingle ,  elles  re¬ 
tombent  toutes  feules  fans  tenir  à  la  lardoire  ou 
à  l’épingle.  Titez-les  alors  &  les  remettez,  dans 
de  l’eau  fraîche  -,  prefez-les  par  le  milieu  ; 
mettez-y  du  clou  de  girofle  Ou  de  k  canelle 
coupée  par  petits  morceaux  ;  ou  même  de  l’é¬ 
corce  de  citron  confite. 

‘  Faites  cuire  du  fucre  à  liffé  ,  dans  lequel  vous 
jetterez  vos  noix  ;  faites-les  bien  bouillir;  laif- 
.  fez-les  enfuite  repofer  pendant  environ  une 
demi-heure.  Remettez-les  après  cela  fur  un 
grand  feu  ,  jufqu’à  ce  que  le  fyrop  en  Ibit  cuit  à 
perlé  ;  empotez-les  après  &  les  fervez. 

■  Les  noix-  font  fort  blanches  ,  fi  on  y  met  de 
beau  fucre.  On  peut  fi  l’on  veut,  donner  un. 
petit  goût  d’ambre  à  cette  confiture,  &  pour 
cela  il  faut  y  délayer  un. peu  de  ce  parfum. 
Noix  confites  au  fec. 

Après  les  avoir  confites  ,  comme  on  vient  de 
le  dire  ,  laiffez-les  repofer  à  l’étuve  pendant  dix 
ou  douze  heures.  Tirez-les  enfuite  de  leur  fyrop; 
laiflèz-les  égoutter  ;  rangez-les  fur  des  ardoifes 
&  les  faites  fécher  d’un  côté  pour  les  retourner 
enfuite  de  l’autre.  Quand  elles  font  bien  féches 
des  deux  côtés  fervez- les  à  l’ordinaire. 

NOURRITURE.  Nous  avons  déjà  dit  dans 
plus  d’un  endroit ,  pourquoi  la  nourriture  eft 
néceffaire  à  l’homme  ,  &  quelle  eft  la  plus 
convenable  pour  lui.  Comme  ces  deux  articles 
font  extrêmement  importans,on  rapportera  toutes 
les  fois  que  l’occafion  s’en  préfentera ,  ce  que  les 
plus  habiles  Médecins  ont  écrit  fur  cette  ma- 
riére.  '  _ 

Les  folides  SL  les  fluides  du  corps  humain  , 
dit  M.  Arbuthnot  de  la  Société  Royale  de 
Londres  ,  ont  befoin  d’une  réparation  conti¬ 
nuelle.  Les  mouvemens  qui  fe  pafîènt  dans  la 
l&açhine  animale  exigent  néçeiTaireœent  la  fle-s 
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xibilité  de  fes  parties  folides  ,  déliées,  diftinftes'i: 
&  remplies  de  fluides  convenables.  Tout  le  corps 
n’eft  qu’un  fÿftéme  de  tuyaux,  qui  communiquent 
tous  enlèmble  tnédiatement  ou  immédiatement  ;  ' 
une  pareille  machine  toujours  en  mouvement , 
JoitfoufFrir  des  pertes  continuellesdanslesfolide* 
&  les  fluides  qui  le  compolênt.Ils  ont  donc  belbin 
les  uns  &  les  autres  d’une  réparation  confiante. 

La  quantité  des  fblides  eft  très-petite ,  commé 
il  paroît  par  le  Micro fcope.  Ils  font  entièrement 
nerveux  &  viennent  du  cerveau  &  de  la  moelle 
épiniere,  dont  le  volume  paroît  fiiffifiint  pour  en 
former  toute  la  trâme.Réduits  à  un  point  dans  leur 
origine  ils  font  tous  formés  de  fluides ,  comme 
il  paroît  par  la  formation  graduée  du  fœtus.Les 
folides  &  les  fluides  ne  différent  que  par  leur 
degré  de  cohéfîon,dont  l’augmentation  fùfStpoui 
changer  un  fluide  en  folide. 

La  nutrition  des  fbüdes  s’exécute  dans  les  plus 
petits  vaiffeaux,  &  dépend  d’un  degré  convenable 
de  mouvement  &de  ténacité  dans  le  fiic  nourricier. 
Les  fluides  le  changent  aifément  en  folides, &les 
folides  en  fluides  réciproquement.  Le  blanc  d’œuf 
fluide  reffemblaBt  à  la  férofîté  duTaeg ,  &  duquel 
tout  animal  efl  originairement  formé ,  fe  coagule 
&  devient  folide  par  une  chaleur  modérée  ,  de 
même  que  les  parties,  les  plus  folides  des  animaux 
fe  réfolvent  de  nouveau  en  gelée. 

La  férofîté  peut  être  atténuée  de  plus  en  plus 
par  l’adion  des  fibres,  de  même  que  le  blanc 
d’œuf  pat  incubation.  Un  fluide  mu  dans  un 
canal  flexible  en  allonge  &  en  tire  pour  ainfîdire 
^es  côtés  par  fon  frotement.  Ce  canal  conflam- 
ment  allongé  &  tiré  par  la  mêmé  aâion  devient 
toujours  plus  mince  &  plus  grêlé  jufqu’à  ce  qu’eit- 
fin  il  diffère  à  peine  du  fuc  qui  y  circule.  Les 
extrémités-de  pareils  tuyaux  cédant  aifément 
à  l’impulfioi^  des  fluides  foat  continuellement 
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emportées  avec  eux  &  réparées  en  meme  tems  pat 
rapplication  du  fiic  nourricier.  Les  interftices 
laiffés  dans  l’étendue  des  fibres  valculaires ,  par 
Jes  particules  qui  s’en  détachent  par  l’aâion  des 
liquides  font  aulfi_  remplis  de  nouveau  par  les 
particules  de  la  limphe  nourricière  (  de  même 
que  les  vuides  d’un  rivage  le  font  par  la  vafo  que 
le  courant  y  jette  )  qui  s’y  colent,  s’y  unilTent,^ 
s’y  incorporent ,  I  au  moyen  du  frotement  con¬ 
tinuel  qui  les  y  applique.  G’efi  par  cette  mé¬ 
canique,  que  tout  le  fyftêrae  des  tuyaux  &  toute 
la  machine  fe  répare  &  fo  conlerve. 

Les  tuyaux  les  plus  récemment  fermés  de 
fluides ,  lont  les  plus  flexibles  &  les  plus  aifés 
à  s’allonger  :ainfî ,  plus  un  animal  efl:  près  de  la 
naiffance  ,  &  plus  il  croît. 

L’union  ,  ou  la  cicatrice  des  bords  d’une 
plaie  ,  eft  due  à  cet  allongement  des  fibres. 

Il  eft  aifé  d’expliquer  par  cette  doftrine 
la  formation  des  parties  les  plus  folides  du  corps. 
Lorfque  les  fluides  fe  meuvent  dans  des  petits 
vaiffeaux  qui  en  arrêtent  le  cours  par  le  contaâ: 
de  leurs  parois ,  leurs  cavités  s’évanouiffent  peu 
à  peu  ,  &  les  canaux  deviennent  enfin  folides. 
Plulîeurs  de  ces  derniers  unis  orifontalement 
forment  une  membrane.  La  membrane'^onfo- 
lidée  davantage  ,  devient  cartilage  ,  &  les  carti¬ 
lages  le  changent  en  os.  Plus  par  conféquent  un 
animal  eft  près  de  fon  origine  &  ptus  il  a  de 
tuyaux  ;  &  plus  il  avance  en  âge  ,  moins.il  en  a. 
Plulieurs  de  nos  vaiffeaux  dégénèrent  en  liga- 
mens  ,;les  lutures  mêmes  du  crâne  s'aboliffent  par 
l’âge. 

On  peut  tirer  de  la  doftrine  précédente  plu- 
fleurs  régies  -  pratiques  pour  le  régime ,  lûivant 
les  différentes  périodes  de  l’âge  &  l’état  des 
folides, 
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Il  eft  évident  que  la  nourriiure  des  enCkns  doit 
être  extrêmement  tenue ,  &  telle  qu’elle  étende 
les  fibres  làns  les  rompre.  Cependant  lorfque 
les  folides  font  trop  lâches,  ee  qui  eft  le  caS  des 
enfans  raflitiques  ,  elle  doit  être  légèrement 
afiringente,  même  dans  les  jeunes  perfonnes. 

Il  paroît  par  la  même  doârine  combien  les 
alimens  âcrimonieuv  doivent  être  préjudiciables; 
dans  les  plaies  ,  &  les  ulcères,  parce  que  leur 
cure  s’exécute  par  l’allongement  des  fibres  , 
&  celles-ci  font  détruites  par  l’acrimonie. 

Les  alimens  doivent  différer  auffi ,  fuivant 
l’état  des  folides  dans  les  adultes.  Quoiqu’une 
perfonne arrive  à  fon  parfait  accroifement ,  à  un’ 
certain  âge,  elle  ne  parvient  peut-être  jamais 
à  fon  entière  groflèur  qu’au  dernier  période  de 
ia  vie.  La  membrane  adipeufè  enveloppe  pres¬ 
que  toutes  les  parties  du  corps  ,  de  maniéré 
qu’il  n’y  a  prefque  aucune  fibre  à  laquelle  elles 
ne  fournilTent  une  graine.  Cette  membrane  fé- 
pare  un  fuc  huileux  appelle  graiffe  ,  néceflaire 
à  plufîeurs  ufâges  de  la  vie.  Lorfque  les  fibres 
font  lâches  &  la  nourriture  trop  abondante  , 
une  partie  de  celle-ci  fe  change  en  cette  liqueur 
huiieufe.  Tout  le  poids  du  corps  ,  outre  les 
vaifTeaux,  les  os  &  les  mufcles ,  n’eftque  graiffe. 
Le  changement  des  alimens  en  cette  fiibftance 
n’eft  point  proprement  nutrition  ;  car  celle-ci 
eft  la  réparation  des  folides  &  des  fluides ,  & 
la  graiffe  à  proprenlent  parler  n’efi  ni  l’une 
ni  l’autre. 

La  matîçre  de  la  nutrition  eft  la  plus  fubtile, 
&  la  nutrition  la  derniere  &  la  plus  parfaite  des 
fonélions  animales.  ^ 

Pour  l’exécuter  ,  il  faut  comme  on  l’a  và 
un  degré  couvenable  de  mouvement  circulaire 
auquel  la  chaleur  &  les  frotemens  foient  pro- 
poxtfçnnées.  La  feule  chaleur  .égale  à  l’incu'- 
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batioti  eft  propre  pour  la  nutrition.  Un  degré 
de  plus  ou  moins  eft  infufElânt.  Le  fuc  nour¬ 
ricier  lui-même  reffemble  au  blanc  d’œuf  dans 
toutes  ces  qualités.  Si  la  circulation  eft  trop 
foible  ,  les  liqueurs  acquiérent  les  mêmes  qua¬ 
lités  qu’elles  feroient  par  un  léger  degré  de  cha¬ 
leur  (ans  mouvement  ;  elles  deviennent  ,vi(^ 
queufes,  le  mélange  en  eft  imparfait,  &  la 
perfonne  dans  cet  état  fujette  à  tous  les  ac- 
cidens  de  lar  plétore  :  fi  elle  eft  trop  forte ,  les 
fluides  tendent  à  la  putréraftion  ,  leurs  parties 
les  plus  fiibtiles  font  diffipées ,  &  les  fblides 
détruits  ,  au  lieu  d’étre  réparés.  Les  alimens 
font  fujets  auffi  aux  mêmes  accidens,  fuivant  la 
trop  grande  force  ou  la  trop  grande  foiblefle 
des  puifliiuces  digeftives  ;  d’où  l’on  peut  déduire 
les  cas  où  l’éxercice  convient  à  la  digeftion  > 
&  les  régies ,  pour  en  déterminer  les  tems  êe 
les  degrés.  Nous  avons  déjà  parlé  de  cet  article,' 
Obfervations  fur  les  alimens  tirés  des  fuhjlances 
végétales. 

Les  végétaux  ,  continue  le  même  Auteur 
conviennent  affex  pour  réparer  les  déperditions 
animales  :  la  gravité  de  leurs  fucs  approchant , 
fort  de  celle  de  nos  liqueurs ,  &  étant  compolee 
des  mêmes  parties  que  les  fitbflances  animales  , 
fqavoir  refprit ,  l’eau ,  le  fel  &  la  terre  ;  tous 
contenus  dans  la  fève  des  plantes ,  qui  eft  for¬ 
mée  dans  la  terre  d’eau  de  pluie  ,  d’air  ,  de  fiics 
végétaux  &  d’animaux  putréfiés  &  de  parti¬ 
cules  minétrales  ;  car  les  cendres  des  plantes  don» 
nent  quplque  chofe  que  l’aiman  attire. 

La  fève  dans  la  racine  &  avant  d’avoir  éprouvé 
l’adion  de  la  plante ,  retient  beaucoup  de  la  na« 
ture  ,j&  ne  participe  gueres  de  la  nature  végé-i 
taie  ,  étant  encore  terreufe  ,  dépourvue  d’efprit  j 
aqueufe  &  très-gléagineufei  mai$  après  qu’elle  a 
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pénétré  la  racine  ,  elle,  efi  travaillée  de  plus  eik 
plus  à  proportion  qu’elle  pafle  dans  la  tige,  .- 
dans  les  branches,  les  feuilles,  les  âeurs  ,  les 
fruits  &  la  femence.  - 

Le  fuc  de  la  tige  eft  lemblable  au  chile^ui 
n’eft  pas  encore  alTez  digéré  ,  &  il  eft  ordi^-. 
renient  un  peu  acide  dans  toutes  les  plantes. 
Quelques-uns  le  fourniflent  en  abondance  par, 
l’incifion. 

Les  fîtes  donnés  par  les  feuilles  fî)nt;i®.  celui  . 
qu’on  tire  par  expreffion, rendu  un  peu  plus  oléa¬ 
gineux  que  dans  la  tige.  C’eft  de  ce  fitc  que  vient 
la  différence  du  goût  des  feuilles , des  plantes» 
4°.  La  cire  qui  eft  exprimée  par  les  abeilles». 
3°  La  manne  qui  eft  un  fèl  favarin  effentiel  qui 
tranffude  des  feuilles  de  la  plupart  des  plantes.-. 
Les  fîtes  des  fleurs  font  ;  i**.  le  fitc  exprimé  un 
peu  plus  travaillé  que  celui  des  feüilles  4°.  une 
huile  un  efprit  volatile  dans  lefquels-  rélîde 
l’odeur  particulière  de  la  plante  ;  j®.  le  miel  . 
qui  tranffude  de  toutes  les  fleurs ,  fans  en  excep¬ 
ter  les  ameres  ,  &  qui  eft  ramaffé  &  fiicé  par  les 
abeilles. 

Le  fuc  du  fruit  n’eft  que  celui  de  la  plante 
plus  travaillé. 

Le  lue  de  la  lemence  eft  une  huile  effentiella 
ou  un  baume  deftiné  par  la  nature  à  la  garantit 
de  la  corruption.  - 

L’écorce  contient  outre  le  fuc  ordinaire 
un  fiie  huileux  qui  tranffude  de  diverfes  plantes; 
iorfque  ce  fîte  eft  en  plus  grande  quantité  ,  qu’il 
ne  peut  être  exhalé  par  le  foleil ,  il  rend  l’arbre 
ou  la  plante  toujours  verte  ;  cette  huile  encore 
épaiffie  par  l’évaporation  devient  par  degrés 
baume  ,  poix ,  rélîne  ,  &c. 

Outre  tous  ces  fucs  il  y  en  a  un  particulier 
iians  chaque  efpece  de  plantes  qu’on  ne  fqauroit 
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,  Ifapporter  à  l’eau  ni  à  l’huile  ,  ni  au  baume ,  & 
qu’on  peut  appeller  le  fang  de  la  plante  ;  ainlt 
les  unes  fourniflent  par  la  rupture  de  leurs  vail^ 
féaux  un  fuc  laiteux  ,  d’autres  un  jaune  de  goût 
&  de  qualité  particulières. 

Voilà  quels  font  les  ingrédiens  des  plantes 
avant  qu’elles  paffent  par  les  préparations  de  la 
cuifine ,  d’où  il  fuit  que  celui  qui  mange  toute 
une  plante  crue ou  en  boit  le  fuc  exprimé, 
prend  plus  de  différentes  fubflances  que  celui 
qui  fe  nourrit  de  la  même  plante  préparée  ou  de 
quelques-unes  de  lès  parties. 

Les  qualités  Ipécifiques  des  plantes  réfîdcnt 
dans  leur  efprit  naturel ,  leur  huile  &  leur  fel 
effentiel  ;  car  l’eau  ,  le  fel  fixe  &  la  terie  pa- 
roiffent  être  les  mêmes  dans  toutes  les  plan¬ 
tes. 

Les  effets  des  ingrédiens  des  plantes  dont  oa 
vient  de  parler  font  aifés  à  expliquer  ;  les  fels 
végétaux  réfolvent  &  atténuent  les  humeurs  pat 
la  pénétration  des  fluides  &  l’irritation  des  fo- 
lides.  Ils  aident  aufli  les  fécrétions. 

Les  huiles  font  adouciffantes  ,  balfamiques  ; 
relâchent  les  fibres ,  &  tempèrent  l’acrîmonic 
du  fang.  Cette  huile  extraite  par  la  digeflion  , 
comme  duns  une  émiilfîon  ,  conftituë  la  qualité 
nourriflante  des  végétaux  ,  elle  abonde  dans 
les  plantes  parfaites  pendant  leur  accroilfement , 
&  lorfque  les  fels  &  l’eau  y  dominent  moins. 

Les  plantes  aromatiques ,  quoiqu’elles  abon¬ 
dent  en  huile ,  ne  font  ni  fi  douces  ni  fi  nourri¬ 
cières  ,  parce  qu’elles  échauffent  à  proportion 
de  ce  qu’elles  contiennent  d’efprits. 

L’efprit  &le  fel  volatil  des  végétaux  fontpc- 
nétrans ,  aftifs,  échaufiàns  &  contraires  aux  pro¬ 
priétés  des  acides. 

Les  baumes  des  plantes  contiennent  un  iêl 
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volatil;  ces  baumes  privés  de  leurs  acides  âf 
changent  en  huile, 

La  cire  eft  compofée  d’un  efprit  acides 
id’un  goût  nauféeux ,  &  d’une  huile  ou  beurre' 
qui  paroît  blanc  ;  cette  huile  eft  émolliente ,  la¬ 
xative  &  anodine. 

Le  miel  eft  la  produdion  des  végétaux  la 
mieux  travaillée ,  &  le  fa  von  végétal  le  plus  ex¬ 
quis  ;  il  eft  balfamique ,  pedoral  &  propre  à  té- 
foudre  la  bile  ;  il  ne  contient  aucun  efprit  in¬ 
flammable  avant  d’avoir  éprouvé  l’adion  de  là^ 
fermentation ,  car  il  ne  donne  rien  dans_  la  diP*.‘ 
tilation  qui  brûle  fur  le  feu. 

•  Les  fruits  de  la  plupart  des  végétaux  font  au(S 
des  efpeces  de  îàvons  qui  font  un  mélange 
.d’huile  &  defel,fontincififs,  apéritifs  &  propres  à 
réfoudre  les  fubftances  vifqueufes.  L’eau  pure  ne 
diffout  rien  que  les  fels;mais  comme  la  fubftancé 
des  coagulations  n’eft  point  purement  fàline  , 
rien  ne  peut  les  fondre  que  ce  qui  pénétre  & 

.  relâche  en  même  tems ,  c’efi-à-dircj  un  favon  ou 
'  un  mélange  d’huile  &  de  fel. 

Les  divers  goûts  indiquent  les  différentes  qua¬ 
lités  des  plantes ,  de  même  que  celles  de  toutes 
les  efpeces  d’alimens. 

Les  diverfes  faveurs  viennent  des  différens  mé¬ 
langes  d’eau  ,  de  terre ,  d’huile  &  de  fel  ;  mais 
principalement  de  l’huile  &  de  l’efprit  mêlés 
avec  quelques  fels  d’une  nature  particulière. 

Le  goût  muriatique  ou  faumuré  paroît  être  la 
produélion  du  mélange  dans  un  fel  acide  &  d’un 
alcalin  ;  car  l’efprit  de  fel  &  le  fel  de  tartre  mê¬ 
lés  enfemble  forment  un  fèl  femblable  au  fel 
marin. 

L’amer  &  l’âcre  ne  différent  qu’en  ce  que  les 
parties  piquantes  du  premier  font  envelopées 
dans  une  plus  grande  quantité  d’huile  qué  celles 
du  dernier. 

L’acid» 
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L’acide  ou  l’aigre  vienc  d’un  fel  de  la  même 
nature  ftns  aucun  mélange  d’huile. 

Pans  le  goût  auftere  comme  celui  des  fruits 
verds  j  les  parties  huileufes  ne  font  point  dé- 
barraffécs  des  falines  &  des  terreufes. 

Dans  les  laveurs  douces ,  les  acides  font  fi 
atténués  &  fi  dilTouts  dans  l’huile  ,  qu’ils  ne  pro- 
duilênt  qu’un  chatouillement  léger  &  agréable. 

Dans  le  goût  huileux  ,  les  fols  fomblent  être, 
entièrement  dégagés. 

Les  effets  des  végétaux  fur  le  corps  humain 
étant  trcs-difîérens  félon  qu’ils  font  de  nature 
acide  ou  alcaline ,  on  doit  faire  ufage  des  uns  & 
des  autres ,  fuivant  les  différentes  conftitutions. 
Voyez  au  mot  Tempérament, 

Les  hommes  fe  nourriffent  de  toutes  les  parties 
des  végétaux mais  la  nourriture  la  plus  propre 
tirée  de  ce  régné  eft  prife  des  fomences  fari- 
oeufes  de  quelques  plantes  culmiferes  ,  comme 
l’orge,  l’avoine,  le  froment ,  le  ris  ,  le  millet  , 
lepanic,  ou  de  quelques-unes  des  légumineufos  k 
filiqaes ,  comme  les  pois  ,  les  fèves  ,  &c. 

-  Toutes  ces  fomences  font  la  partie  la  mieux 
travaillée  de  la  plante  ;  elles  font  huileufes  & 
propres  par-là  a  former  l’émulfîon  chileufe. 
Cette  huile  n’eft  point  extrêmement  exaltée  ni 
échauffante  comme  celles  des  plantes  acriino- 
nieufes  &  aromatiques.  Voyez  fous  les  articles 
particuliers  leurs  qualités  &  leurs  propriétés. 

La  fécondé  elpecè  d’alimens  dont  les  hom* 
mes  fe  nourriffent  ,  font  les  fruits  des  '•  arbres 
&  arbriffeaux  ;  ceux-ci  contiennent  tous  de 
l’eau  ou  du  phlegme  ,  une  huile  fort  travail¬ 
lée  &  un  fel  effentiel  ;  leurs  qualités  de  piquant , 
de  doux ,  d’aigre  eri  ftiptique  ,  dépendent  des 
différens  mélanges  de  ces  principes. 

Parmi  les  fruits  il  y  en  a  de  pulpeux ,  d’autres 
feofermés  dans  une  cnvelope  folide  ;  ces  der- 
Teme  U,  L  1 
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niers  fbst  les  lèmences  des  plantes  Hir  lelqueËl 
ils  viennent  ;  ils  contiennent  beaucoup  d’huilei 
embarraffée  dans  les  parties  tetreüfes  &  falines^  ■ 
ce  qui  les  rend  très- lou vent  difficiles  à  digérer  i 
&  leur  fait  traverfer  le  conduit  alimentaire  làn< 
fe  diffbudre. 

-  Il  y  a  d’autres  fruits  qui  abondent  en  un  liic 
vifqueux  ,  rafraîchiflant  ,  combiné  avec  un  lèl 
nitreux  qui  les  rend  quelquefois  nuifibles  à  l’efr 
tomac  ;  tels  font  les  concombres ,  les  courges^ 
les  melons  ,  &c.  Quoique  ces  derniers  con¬ 
tiennent  lorf^u’ils  font  bons  ,  un  fùc  agréable.^' 
&  un  peu  aromatique ,  ils  font  diurétiques  ,  &  il 
y  a  des  exemples  de  gens  à  qui  ils  ont  caufé  ua 
piffement  de  fang. 

Parmi  les  feuilles  alimenteufes,  les  herbe*  • 
potagères  fournirent  une  bonne  nourriture.  On 
compte  parmi  celles-ci  les  efpeces  de  choux  qiû 
font  émolliens  ,  réfblutifs,  de  nature  alcaline  , 
&  çar  cette  raifbn  propres  dans  le  cas  d’acid 
dité.  Le  chou  rouge  eft  regardé  comme  un  boni 
remède  pour  les  pulmoniques  &  le  crachement  ' 
de  fàng. 

Il  y  a  parmi  les  plantes  potagères  quelques 
plantes  laiteufès  comme  l’endive  ,  la  laitue  Ü 
la  dent  de  lion  qui  poffédent  un  fuc  extrême- • 
ment  fain  ,  propre  à  réfbudre  la  bile  ,  anodin  i 
rafraîchiffant  ,  fort  utile  dans  toutes  les  ma¬ 
ladies  du  foie.  Les  artichaux  ont  un  fiic  agréa¬ 
ble  ,  nourriffant  &  ftimulant. 

Parmi  les  tiges  ,  quelques-unes  contiennent 
un  fel  apéritif  &  font  diurétiques  &  favoneufès,' 
comme  les  afperges  qui  communiquent  à  l’urine, 
particulièrement  lî  on  les  coupe  lorfqu’elles  font 
blanches ,  une  odeur  puante ,  d’où  vient  que 
quelques  M  idecins  les  ont  foupçonnées  de  n^tre 
pas  amies  des  rems;  lorfqu’elles  font  plus  vieilles 
&  îtt’elles  commençent  à  lè  ramifier,  elles  pari 
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iâent  cette  qualité  ,  mais  pour-lors  elles  ne  font 
pas  fi  agréables. 

Parmi  les  racines  alirnenteufos ,  quelques-unes 
font  pulpeufës  &  fort  nourriffantes  ,  comme  les 
iiavéts  &  les  carotes.  Il  y  en  a  d’autres  qui  con¬ 
tiennent  un  fel  âcre  ,  volatil,  comme  les  oi¬ 
gnons  ,  les  poireaux.  Ces  fortes  de  racines  font 
échauffantes  &  de  nature  alcaline  ;  c’eft  pour- 
iquoi  elles  conviennent  dans  les  cas  d’acidité. 

Les  fungus  comme  les  champignons  &  les 
trufes  donnent  un  fel  alcali  &  beaucoup  d’huile  ; 
comme  il  y  a  quelques  efpeces  de  champignons 
qui  font  un  poifon  ,  il  y  a  lieu  de  douter  de  la  fa- 
lübrîté  des  autres  ,fi  on  en  mange  en  trop  grande 
quantité. 

Il  y  a  plufieurs  fub fiances  végétales  dont  on  fe 
fort  en  affaifonnement ,  lefquelles  abondent  en 
«ne  huile  aromatique  extrêmement  exaltée  , 
comme  les  .épiceries  ,  le  thim  ,  la  marjolaine  , 
&c.  Ces  fobfiances  font  échauffantes  ,  &  la 

S  art  de  difficile  digeftion.  La  plus  amie  de 
)mac  eft  le  fenouil;  la  moutarde  abonde  en 
an  fel  &  une  huile  très-piquans ,  extrémeiaent 
aâifs  &  échauffons  ,  &c. 

Après  ce  détail  auffi  intérefTant  quecurieux 
M.  Arbuthnot  cherche  quels  font  les  principes 
dans  lelquels  fe  réfolvent  les  végétaux  par  les 
opérations  les  plus  fimples,  tant  de  la  cuifine 
que  de  la  chimie.  .  . 

_  Les  opérations  de  la  cuifîne  &  delà  chimie 
dit-il ,  font  très-inférieures  à  celles  du  corps 
humain  ;  il  n’y  a  point  de  chimifles,  qui  des  plantes 
puiffe  foire  du  lait  ou  du  fong.  On  pourra  cepen¬ 
dant  répandre  quelques  lumières  fur  cette  matière 
en  foifant  voir  en  quelles  parties  les  végétaux 
fo  refol  vent  par  ces  opération  fimples ,  qui  en 
féparent  uniquement  les  parties  fans  les  confon¬ 
dre  ni  les  détruire. 

Les  deux  opéraûons  déjà  mentionnées  ,  c’efl  à- 

L  1  ij 
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dire  la  compofîtion  d’une  émulfîon  ,  &  lapfls!  -- 
tréfaftion  végétale ,  font  celles  qui  reffemb^nt 
davantage  à  là  digeftion  animale.  ' 

Dans  l’émulfion ,  les  parties  huileulès  des 
végétaux  font  diffoutes  en  une  liqueur  blanche  ’ 
femblable  au  chile.  Notre  nourriture  végétale  . 
confifte  en  femences  farineufes  ,  en  fruits  ,  en 
pain,  &c.  fur  lefquels  les  dents  &  les  mâchoires, 
agiffent  comme  le  pilon  &  le  mortier  :  la 
fdlive  ,  la  bile,  le  fuc  pancréatique ,  dre.  tien- ; 
nent  lieu  de  l’eau  que  l’Apothicaire  emploie  ,  & 
les  boyaux  forment  le  preffbir ,  &  les  veines; 
laétées  les  couloirs  pour  féparer  des  focs  les- 
parties  pures  de  l’émullion  chileufe. 

La  blancheur  du  chile ,  vient  de  la  lévigation  . 
&  du  mélange  intime  des  "parties  aqueufos. 
falines  &  huileufes  de  nos  alimens  ,  &  celle  de 
l’émulfion  dépend  de  ces  mêmes  parties  extrai¬ 
tes  des  femences  divifées  &  mêlées  dans  le  ; 
mortier. 

Parmi  les  ingrédiens  des  végétaux  ,  ce  qui 
conftituë  la  partie  la  plus  fpiritueufè ,  &  .la 
plus  odoriférente  de  la  plante  ,  Ce  diflîpe  pat  ■ 
la  tranlpiration  ,  &  s’exhale  par  l’aélion  du  Ib-, 
leil.  C’eft  l’efprit  qui  préfîde  ,  pour  ainfi  dire  i 
dans  chaque  végétal ,  dont  il  eft  le  principe  le, 
plus  adif ,  &  ce  qui  lui  donne  fa  laveur  pardi 
culiere. 

Infajloit  &  décoCilen  des  plantes. 

’  Si  on  verfe  de  l’eau  chaude  for  une  plante  i 
le  qu’on  la  laifle  repofor  fofrifamment ,  la  liqueur 
coulée  eft  appellée  infulîon ,  &  décodion,  fi 
la  plante  a  bo-iilli  dans  la  même  eau.  Les  info- 
fions  &  les  décodions  des  plantes  contiennent 
ces  parties  les  plus  aifées  à  s’en  leprer  i  « 
apportent  dans  lëTang  ,  non  -  feulement  leurs 
qualités  nourricières  j  mais  encore  les 
«inales.  .  .  ,  : 
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les  parties  les  plus  onétueufts  embarraffée* 
ïfns  les  fels,  ne  fe  réparent  point  par  une  lé¬ 
gère  décoâion  ;  car  fi  on  continue  à  faire  boiiil- 
Ër  là  matière,  en  ajoutant  de  nouvelle  eau, an 
verra  floter  con  ftamnaent  fiir  la  fur  fece  une  liqueur 

frafie,écuineufe,  fapide,  odorante,  vifqueufe,  in- 
ammable  ,  qui  écumée  &  féchée  doucement 
fe  difljpera  en  flamme  fiir  le  feu.  Cette  liqueur 
eft  une  efpéce  de  favon ,  compofée  du  lèl  Sc  de 
l’huile  de  la  plante. 

Les  infiifions  &  les  décodions  légères  con'- 
tiennent  plus  de  qualités  fpécifiques  de  la  plante, 
que  les  décodions  fortes  ,  «me  partie  du  goût  & 
de  l’odeur ,  (è  diffipant  à  tout  moment  dans  ces 
dernieres. 

Les  infufions  &  les  décoéSons  évaporées 
pafTent  fiii  vaut  les  différens  degrés  de  confiftance,' 
en  gelée  ,  Dtfmtum  ,  fapa ,  Rob  ,  extraits  ,  qui 
uniquement  privés  dans  cette  opération  de 
quelqu’unes  des  parties  aqueulès ,  retiennent 
toutes  les  vertus  de  rinfufion,&de  la  décodion. 

Plus  une  plante  contient  de  lêl  volatil ,  ce 
qui  eft  le  cas  des  plus  piquantes  dans  le  goût  Sc 
dans  l’odeur,  moins  elle  donne  de  fel  alcali  fixe. 
Ce  dernier  ne  préxifte  point  dans  le  végétal  Ibus 
■la  même  forme  ,  puilqu’on  le  rire  des  plantes 
acides ,  comme  l’ofeille  par  la  même  opération. 
Ces  lêls  deviennent  encore  plus  âcres  &  plus 
alcalins  par  un  plus  grand  degré  de  feu. 

Celui  de  tous  les  fels  eflentiels  des  plantes  le 
plus  en  ulàge  dans  les  alimens  ,  eft  le  fucre  qui 
rfiffout  plutôt  le  phlegme  qu’il  ne  l’augmente  ; 
car  il  ne  devient  tenace  que  parla  longue  ébul- 
Jition  ;  c’eft  un  fiic  huileux, car  il  eft  fiable 
dans  i’eau  &  fiifible  au  feu.  ^ 

Autre  fagon  de  préparer  let  végétaux  en  txprmoM 
leurs  fms. 

Une  autre  œarâere  de  préparer  les  végétaux  ; 
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eft  d’en  exprimer  les  lues  ;  ces  fiics  exprimé 
contiennent  le  véritable  feleflentiel  de  la  planmj- 
fi  on  les  fait  bouillir  jufqu’àconlîftance  de  lyro^ 

&  ?"  ""  >  ®®  ^®‘  criftar 

lifera  autour  du  vaifleau.  ,1 

Ces  fels  quoique  difFérens  fuivantles  plantes 
qui  les  fourniffent ,  peuvent  fe  réduire  à  trois 
clalTes. 

1®.  A  ceux  des  végétaux  acides ,  aôringens  8t 
aufteres ,  tels  que  les  fruits  qui  ne  font  pasmûtsî 
&  ces  fels  reffemblent  au  tartre. 

2®.  A  ceux  des  plantes  aqueufes  &  fiiccujentes*- 
comme  l’endive ,  la  chicorée  qui  fourniffent  une 
«fpece  de  lèl  nitreux  fbluble  dans  l’eau  &  fort  ra-, 
firaîchiffant. 

3°.  A  ceux  des  végétaux  huileux  &  aroma^ 
tiques  qui  n’en  rendent  prefque  point  qu’après 
que  la  fermentation  a  féparé  l’huile  ,  d’où  il  pa« 
roît  que  les  fucs  exprimés  des  végétaux  en  con¬ 
tiennent  toutes  les  vertus  fpécifiques  ,  s’ils  ne 
font  pas  filtrés  trop  clairs. 

Les  parties  les  plus  volatiles  des  végétaux 
font  détruites  dans  les  préparations  de  la  cuifîneî 
s’ils  en  retiennent  quelques-unes  ,  c’efl  dans  les 
Jêcoâions  faites  au  bain-marie. 

Nous  prenons  dans  les  décoâions  végétales 
toutes  les  vertus  fpécifiques  de  la  plante  ;  fi 
nous  mangeons  la  plante  même,  la  cuiffon  en 
rend  à  la  vérité  les  parties  folides  plus  tendres* 
mais  elle  les  prive  en  meme  tems  d’une  bonne 
partie  de  leur  huile  la  plus  fubtile. 

Les  parties  folides  &  vafculaires  des  plantes 
lie  fouftrent  aucun  changement  dans  le  conduit 
alimentaire  ;  car  les  cendres  du  marc  d’une  dé- 
codifen  forte ,  brûlé  fur  un  feu  clair ,  font  en¬ 
core  la  terre  élémentaire  dont  les  fibres  des, 
plantes  font  formées.  Ces  parties  vafculaires 
s’attachent  quelquefois  auxintefiins.,&  caufent 
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3es  désordres  conndérables.  Les  graines  &  les 
noyaux  paflent  fouvent  auffi  làns  lubir  d’altéra¬ 
tion.  Les  excrémens  des  chevaux  ne  font  que  du 
foin  &  comme  tels  combuftibles, 

La  grande  quantité  d’air  contenu  dans  les  fiibA 
tances  végétales,  fe  dévelopant  à  mefure  qu’elles 
£e  dilTolvent  dans  le  conduit  alimentaire  ,  pro¬ 
duit'  toutes  les  indilpofitîons  flatueulês. 

Il  y  a  d’autres  préparations  qui  retirent  des 
végétaux  par  la  fermentation  des  liqueurs.  Ipi- 
•ritueufes  qu’on  peut  comprendre  fous  le  nom 
général  de  vin  ;  ces  liqueurs  fermentées  ont  des 
propriétés  tout-à-_fait différentes  de  la  plante; 
car  aucun  fruit  pris  en  entier  &  fans  être  pré¬ 
paré  ,  n’a  la  qualité  enivrante  du  vin. 

Ohjervations  jttr  la  natute  des  alimens  thés  det 
Juè fiances  animales. 

Les  Animaux  font  compofés  de  parties  folides 
&  de  fluides  ,  à  moins  qu’on  n’en  voulût  dif* 
tihguer  quelques-unes  d’une  nature  moyenne 
comme  la  graifle  &  le  phlegme. 

Les  folides  paroiffent  être  une  terre  unie  à  une 
huile  .  car  fi  unes  eft  calciné  julqu’à  ce  que  la 
moindre  force  puiiTe  le  brilèr  en  le  plongeant 
dans  l’huile  il  redeviendra  ferme. 

Les  derniers  folides  font  de  la  terre  dans  là 
plus  grande  fimplicité ,  car  les  chimifles  font  des 
vaiffeaux  avec  des  fùbftances  animales  calcinées 
qui  ne  le  vitrifient  point  dans  le  feu ,  au  lieu  que 
toute  teiTe  qui  contient  quelque  fei  ou  quelque 
huile ,  le  change  en  verre. 

Moins  les  liqueurs  animales  s’éloignent  de 
leur  première  origine  ,  plus  elles  approchent 
des  fucs  des  végétaux  ;  ainfi  le  chile  peut  être 
regardé  comme  un  fuc  végétal  dans  l’eftomae 
&  les  inteftins  ;  mais  lorfqu’il  eft  verfé  dans  la 
.veine fouclaviere  ,il  reffemble  à  de  l’huile,  Lor^ 
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^u’il  eft  paffé  des  inteftîns  dans  les  veinés  Ia6ï  '■ 
tées,  il  approche  davantage  de  la  nature  du/ 
<ang  *  &  il  en  acquiert  enfin  tout  le  caraâéré^! 
après  plulîeurs  circulations  avec  ce  fluide.  \  ' 

Le  làng  eft  le  fluide  du  corps  le  plus  univeriei  ’ 
qui  donne  origine  à  tous  les  autres;  fa  partie* 
rouge  diffère  de  la  férofité  ,  la  fërofîté  de  la  ! 
limphe  ,  la  limphe  du  lue  nerveux  ,  &  le  fiito  : 
nerveux  de  plufieurs  autres  humeurs  féparées4" 
dans  les  glandes.  v 

Les  fubftances  animales  différent  des  vègéi:  ' 
taies.  1°.  En  ce  qu’étant  réduites  en  cendres^, 
elles  font  parfaitement  infipides  ,  parce  que  tous";^ 
les  fols  animaux  étant  volatils ,  fo  diflipent  çat  . 
la  grande  chaleur.  z°.  En  ce  qu’il  n’y  a  point 
de  véritable  acide  dans  une  liqueur  animale.';' 

Cependant  les  parties  des  unes  fo  changea  i._, 
réciproquement  en  la  nourriture  des  autres.  Ün;\ 
animal  peut  nourrir  une  plante ,  &  une  plantéun 
animal  ;  ce  qui  fomble  prouver  que  les  végé- 
taux  ont  le  pouvoir  de  convertir  en  acide  les  . 
liqueurs  alcalines  des  animaux  ;  de  même  que-  : 
ces  derniers  peuvent  changer  les  fucs  acides  des  ,, 
plantes  en  fubftances  alcalines.  ,  . , 

Les  parties  conftituantes  des  animaux  font.  I®i  ' 
La  terre,  Un  elprit  particulier  analogue  à--V 
celui  des  plantes.  3®.  L’eau.  4®.  Le  fel.^*»  j. 
L’hiiile. 

Les  qualités  des  alimens  tirés  du  régné  ani'  \ 
mal  dépendent  .de  la  nature ,  de  l’âge ,  de  la 
Eourrirure  &  des  autres  circonftances  des  aiii» 
maux  dont  nous  nous  nourriffons. 

Les  fucs  animaux  &  végétaux  font  dans  léuf 
plus  grande  perfeéüon ,  lorlque  l’animal  &  la 
plante  font  dans  leur  parfait  accroiffement.  L'és  . 
jeunes  animaux  participent  de  la  nature  de  leurs 
alimens  comme  ceux  qui  tettent  de  celle  du  lait  *  l, 
&x. 

La 
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?■'  la  nourriture  tirée  des  animaux,  diffère con- 
■^iEdérablement  fuivant  que  ceux-ci  font  terref- 
^ ires ,  amphibies  ou  aquatiques.  Les  poifibns 
‘  contiennent  plus  de  fel  &  d’huile  que  les  ani- 
-.tnaux  terreAres ,  car  ils  fe  corrompent  plutôt 

Î[ue  ceux-ci.  Quelques-uns  comme  la  raie  ont 
e  goût  du  fel  ammoniac  lorfqu’ilsont  été  féchés. 
Les  fibres  mufculaites  des  poiflpns  font  géné- 
«aiement  plus  greles  &  plus  tendres  que  celle» 
des  animaux  terreAres  ,  &  toute  leur  fubC- 
.  tance  plbs  aqueufe.  Quelques  poifibns  comme  le 
merlan, peuvent  êtreprelque  entièrement  difibus 
jR:  réduits  en  eau. 

Les  poifibns  nonobAant  la  Airabondance  de 
leur  huile ,  n’engraifient  pas  autant  que  la  chair  , 
à  caufe  de  leur  qualité  aqueufe. 

L’huile ,  dont  les  poifibns  abondent  eA  lu  jette 
à  rancir  ou  à  fe  corrompre  ;  eile  pelé  fou  vent 
lûr  l’eAomac  &  communique  l’odftir  de  rance  à 
la  liieur  même  ;  ce  qui  le  trouve  vérifié  dans 
quelques  endroits  où  les  habitans  fe  nourriflent 
entièrement  de  poifibn.  Les  oilèaux  aquatiques 
(égorgent  de  la  même  huile. 

Le  poifibn  étant  de  nature  très-alcaline  ,  ai 
befoin  d’être  corrigé  par  le  fel  &  par  le  vinai¬ 
gre. 

Une  autre  différence  de  la  chair  des  ani¬ 
maux  dépend  de  la  diverfité  de  leur  nourriture  , 
du  lieu  qu’ils  habitent ,  du  plus  ou  du  moins 
d’exercice  qu’ils  fe  donnent  ,  &  de  quantité 
d’autres  circonfiances  qui  ont  été  détaillées  ,à 
l’article  des  animaux- 

,  Comme  les  fibres  des  animaux  gras  font  or¬ 
dinairement  plus  tendres  &  plus  fucculentes  que 
celles  des  animaux  maigres ,  ce  _  font  ceux-là 
qui  font  plus  de  plaifir  ;  la  volaille  qui  a  fês 
qualités ,  femble  '  êtte  la  nourriture  naturelle 
de  l’homme. 

Ttme  U. 
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La  jlureté  des  fibres  mufculaires  &  nerrêdlli:'! 
des  animaux  vieux  &  adultes ,  en  rend  la  rti«îf  ' 
moins  agréable  à  manger  que  celle  des  jeunes  ÿ  'i 
mais  aufli  comme  elle  contient  un  fucplus  exàîj*' 
té&  plus  fpiritueux,  elle  fournit  en  dédoâitf^i'  ; 
des  fiics  plus  nourriflans  que  cette  derniere.  ;  * 

La  différence  de  la  chair  des  rtiufêlesprîfeeà  : 
fubftance  ,  dépend  de  la  dureté  ,  de  la  teij- 
drelTe  ,  de  la  fueculenee  &  de  la  fécherefle  A* 
fibres.  _  t 

Les  diverfes  parties  du  même  animal  difféseèt 
aufli  dans  leurs  qualités  le  foi  eft  tendre  à: 
aifé  à  fe  corrompre  ,  à  caufe  du  fuc  qu’il  coilr  • 
tient.  Toutes  les  parties,  mais  principalement 
les  glandes  ,  participent  des  qualités  des  fiiêi 
qu’elles  préparent;  les  inteflins  &  les  partit 
des  environs  du  méfèntere  ,  font  relâchanteifî 
les  os  &  la  corne  contiennent  beaucoup  dé'  fil 
volatil  ;  les*pieds  parce  qu’ils  font  remplis  de 
tendons  &  de  ligamens  ,  fourniflent  un  aliment 
vifqueux.  Le  fang  des  animaux  eft  laxatif  pât 
fes  fols ,  &  difficile  à  digérer.  '  : 

Effets  des  différentes  fiibflances  alîmenteufft fortes 
fiuîdes  &  fur  les  foltdes»  ! 

La  première  efpece  de  ces  fobftances  eft  d’uiile  > 
nature  ttès-douce  ,  &  n’agît  que  légèrement  fut 
les  folides  ,  &  . comme  l’aCtion  &  la  réaftionfoW 
égales  ,  le  moindre  degré  de  force  dans  ces 
derniers  opère  la  digeftion  &  la  lîmilaflon  de 
cette  forte  d’aliment..  De  cette  efpece  font  le 
lait  &  les  bouillons  feits  des  parties  charnués 
des  animaux  ,  lefquels  étant  déjà  préparés  & 
aifés  à  fo  changer  en  fubflances  animales ,  font 
la  nourriture  propre  des  corps  foibles ,  &  le“ 
conviennent  parfaitement  ,  à  moins  qu’il_  «T 
ait  quelque  acrimonie  dans  reftomac  q»i 
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quelquefois  nuîlîbles  ,  mais  la  coutume  la 
‘jfiirinonte  à  la  fin. 

;f  Les  matières  qui  irritent  les  foJides ,  pro- 
ijuirent  les  plus  grandes  altérations  dans  le  corps 
.humain.  Plulîeurs  exemples  prouvent  ce  fait  ; 
l’éternument  violent  caufe  des  convùlfions  dans 
|!|pus  les  mulcles  de  la  refpiration  ,  &  une  fé- 
ærétion  univerfelle  de  toutes  les  humeurs  ,  les 
.-larmes,  la  falive  ,  lafiieur,  rurine,€^c.  Une 
pareille  altération  peut  être  caufée  par  lefeul 
,  xhatouillement  d’une  plume.  L’adion  de  l’éter¬ 
nuement  continuée  par  quelque  lubftancc  fort 
4cre,  produiroit  enfin  le  mal  de  tête  ,  des 
.convùlfions  univerfelles ,  la  fievre  &  la  mort. 
■Les  matières  par  conféquent  qiii  prifes  en  une 
.^ertaine  quantité  caufent  des  altérations  confi- 
jdérables  dans  les  fluides ,  doivent  produire  cet 
pfFet  par  leur  qualité  flimulante.  . 

^  Les  fiibftanccs  âeres  &  qui  font  aflez  tenues 

apaflèr  dans  des  tuyaux  capillaires  ,  doivent 
àirement  en  irriter  les  fibriles ,  y  produire 
des  contradions  plus  cotifidérables  &  des  vibrar 
fions  plus  fortes.  \ 

Pluüeurs  chofts  que  nous  prenons  comme  ali- 
tnén$,ou  avec  nos  alimens  poffédent  cette  qualité 
dans  quelque  degrév  tels  font  i  les fucs  végétaux 
acides  ;  a",  les  efprits  &  les  liqueurs  fermentées  , 
particulièrement  les  vins  piquansjj^.lesvégétaux, 
aromatiques ,  comme  le  fenouil ,  la  farriette  , 
le  thim ,  l’ail ,  les  oignons  ,  les  poireaux ,  &c. 
4*.  toutesies  épices  en  général  ;  j*.  tous  les  vé- 

âux.qu^ar  la  putréfadion  fe  réfolvent  en  une 
lance  foetide  ,  huileufe,  alcaline.  Les  oignons 
Tail ,  le  poivre  ,  le  fel ,  le  vinaigre  pris  en  quan¬ 
tité  ,  excitent  par  leur  Stimulus,  une  chaleur 
&  une  fièvre  momentanée  :  c’eft  pourquoi  ils 
paroiflent  être  très-convenables  ,  dans  quelques 
cas,  dont  on  parlera  dans  U  fuite. 

M  m  ji 


4ÏÏ  i^oF;  Nom 

Les  ÉbUdes  peuvent  fe  COntrader  de  plaiïe^ 
ïnanieres;  i®.  par  la  folution  de  continuité;  tw 
une  fibre  entièrement  eoiipée  fe  retire  par  lès. 
deux  bouts  :  tout  ce  qui  eft  par  conféquent  afle^ 
pénétrant  pour  détruite  les  petites  fibres ,  doit 
les  contrader;  2°.  tout  ce  qui  defemplîl 
vailfeaux  ,  donne  auffi  lieu  à  la  contradion  d^; 
fibres  ;c’eft  pourquoi  l’abllincnce  produit  lepl« 
convenablement  cet  efet  ;  3 «.tout  ce  quj  racoiic; 
cit  les  fibres  en  s’in'finuant  dans  leur  tiCus..  cbKimè 
l’eau  dans  une  corde.  Les  efprits  fermentés 
poffédent  cette  qualité  à  un  haut  degré. 

Plus  un  efprit  eft  huileux,  plus  il  eft  nuifible; 
à  caufe  de  là  difficulté  à  fe  détacher  du  fang. 
L’eau-de-vie  l’abandonne  plus  aifément  que 
l’efprit  de  genièvre,  8c  celui-ci  plus  que  l’ef^ 
d’anis.Les  ^ptdts  aromatiques  eompofés  nuifenL; 
10.  par  leur  chaleur  fermentative  ;  par.leat 
ténacité  huileulè;  30.par  leur  caufficité  ;  qualités 
pourtant  qui  les  rendent  propres  dans  quelqua; 
cas,  pris  en  petite  quantité.  _  , 

Les  efprits  fermentés  contradent  ,  durcife^ 
&  confondent  pluGeurs  fibres  valculaires  cnfenf 
ble-,  païticuliecemeat  où  elles  le  ttouvcnL.les 
plus  tendres,  comme  dans  le  cerveau;  d’oùwicBS 
que  ces  eQints  déruifent  la  mémoire,  &  les 
facultés  intelîedueües. 

Les  végétaux  acides  auftéres ,  contradent  $ 
fortifient  lès  fibres,  fans  avoir  aucun  desmau*( 
vais  effets  des  efprits  fermentés.  Tels  lont  les 
efpéces  d’ofeilles  .  dont  les  verms  ^dent  daiw 
un  fèl  acide  ,  aftringent  ;  aatid.o*  fonveràjrf 
contre  l’acide  bilieux;  plufieurs  efpéces  fe 
fruits ,  comme  les  coings  ;  quelques  efj>eces  fe 
poires  avec  leur  marmelade  ;  les  nefles  ,  les 
câpres ,  le  fruit  de  répine-vinette  ,  les  grenade 
‘  le  pourpier.  Parmi  les  boiffons  ,  les  vins  auw 
tèrej  font  de  ce  genre.  Les  fruits  verts  ont  aufl» 
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hincme  qualité  ;  mais  ils  font  fujets  à  occafîoit- 
ber  des  éruptions  laies  fiir  la  peau  ,  à  obflruer 
les  nerfs  ,  &  à  caufer  des  paralifies. 

On  verra  aux  articles  Régime  ,  &  Tetnpé-' 
rament ,  les  alimens  qui  conviennent  aux  dif- 
férens  âges  j  fie  aux  differentes  conflitutions. 

O* 

OEUF ,  Ov«»M.  Les  œufs  font  difFérehs  ; 

fiiivant  les  différons  oifeaux  qui  les  ont 
pondus  ,  quant  à  la  coupleur  ,  la  forme  ,  la 
^offeur  ,  le  tems  auquel  ils  font  bons,  &  la  ma¬ 
nière  de  les  préparer.  Les  plus  ufîtés  en  alimens 
font  ceux  de  poules. 

L’oeuf  à  deux  parties ,  le  blanc  &  le  jaune 
qui  prifes  féparément,  ont  différentes  vertus.  Le 
blanc  eft  rempli  de  principes  huileux  &  balfk- 
miques  ,  qui  le  rend  humeâant ,  rah-aîchiflant, 
nourriffant ,  &  propre  à  tempérer  la  violence  des 
fluides.  Le  jaune  à  plus  de  principes  volatils  8c 
éxaltés  aux  moyen  defquels  il  fortifie  les 
parties  folides  ,  engendre  dés  efprits  &  con/erve 
aux  humeurs  ,  une  louable  fluidité.  Ces  deux 
différentes  parties  de  l’oeuf,  quoiqu’elles  pof- 
fédent  chacune  différentes  vertus,  ne  laiflent 
pas  de  concourir  enfèmbleà  produire  de  très- bons 
cfiets. 

Les  oeufs  font  nourrifiàns  fit  font  un  très-bon 
aliment ,  ils  augmentent  les  fucs  féminaux  ^  rec¬ 
tifient  les  humeurs  âcres  de  la  poitriUe ,  fè  di- 

Ent  facilement,  fie  font  bons  pour  les  phthi- 

:s. 

Les  oeufs  les  plus  frais  ,  font  les  meilleurs  8c 
les  plus  fains  ,  parce  qu’ils  ont  une  plus  grande 
quantité  de  principes  volatils ,  fit  éxaltés.  De 
plus  leurs  parties  huileufos  fit  fàlines  étant  plus 
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étroitement  unies  ,  l’une  à  l’autre ,  elles  prtHi 
curent  un  meilleur  aliment. 

Au  contraire  les  oeufs  vieux  ont  effuyé  une 
elpéce  d’efFervefcence  ,  qui  non-feulement  diÂ; 
lîpe  les  parties  les  plus  volatiles  ;  mais  détruit 
au0i  l’union  entre- les  principes  huileux  «  fit; 
fàlins  ;  c’eft  pourquoi  ils  échauffent  ,  fouvént 
d’un  goût  &  d’une  odeur  défagréable  ili 
produifènt  de  mauvais  fiics.  ' 

Pour  connoître  fi  les  oeufs  font  frais  ou  noii^ 
on  les  préfente  à  une  chandelle  allumée;  &  fi. 
en  regardant  à  travers  ,  les  humeurs  paroiffent 
claires  ,  téiiuè’s  &  tran^arentes ,  c’eft  un  fîgne- 
qu’ils  font  frais  ;  finon  on  peut  les  juger  vieux  ; 
car  dans  un  oeuf  vieux  l’efervelTencea  broiiillé. 
&  confondu  les  parties  infenfibles  de  fes  humeurs  ; 
&’les  aobfcurcies. 

Un  autre  moyen  de  connoître  fi  les  œufs  font* 
frais  ,  eft  de  les  préfenter  au  feu.  Si  alors  il 
paroît  un  peu  d’humidité  fur  la  coquille  ,  c’eft 
une  preuve  qu’ils  font  frais  ;  finon  on  peut; 
juger  qu’ils  font  vieux  ;  car  un  œuf  frais  à 
plus  d’humidité  qu’un  vieux  ,  k  fes  humeurs 
étant  plus  tenues,  percent  plus  aifément  les  pores 
delà  coquille. 

En  général  pour  que  les  œu6  produiftnt  ds 
bons  enets  ,  il  faut  qu’ils  foient  fuffifàmment 
cuits  ;  car  quand  ils  ne  le  font  pas  affe/.jils  refteiit 
glaireux ,  &  par  conféquent  font  de  diflScile  dî- 

feftion  ;  mais  s’ils  font  trop  cuits  ,  ils  ioM 
urs  &  péfàns  à  l’eftomac,  parce  que  la  chaleur 
en  ayant  diflipé  les  principes  les  plus  volatil^»: 
les  plus  exaltés,  n’y  a  lailTé  que  les  parties  les 
groflieres  >  qui  étant  étroitement  liées  enfemoj», 
font^  que  les  œufs  font  durs  &  compaâes. 

^  C’eft  pourquoi  il  faut  que  les  œufs  ne  foieét 
ni  glaireux  ni  durcis  j  mais  d’une  fubfta^cemol^ 
le  un  peu  fluide,  -  . 


O  EU.'  O  EU. 

Quand  les  œufs  ont  toutes  les  Conditions 
ïont  nous  venons  de  parler ,  ils  conviennent 
itoüs  les  âges  &  à  tous  les  tempéramens. 

Les  œuS  >  dit  M.  Andry ,  Â>nt  compofés  de 
yeux  parties  principales ,  «jui  font  le  jaune  & 
le  Uanc.  Le  jaune  contient  beaucoup  de  parties 
huileufes  ,  &  un  fel  acide  volatil.  Le  blanc  ren¬ 
ferme  un  acide  plus  fort ,  des  parties  huileufes 
&  une  quantité  modérée  de  phlegme.  Le  jaune 
aies  principes  plus  divifés  &  plus  éxaltés. 

,  On  peut  mêler  les  œufs  avec  les  légumes  i 
les  légumes  alors  en  feront  moins  lourds  fur 
i’eftomac  :  on  peut  les  mêler  avec  le  poiffon  , 
&  le  poiflTon  en  fera  moins  phlegmatique ,  & 
plus  nourriffant  ;  on  peut  enfin  les  mêler  dans 
les  bouillons  &  dans  les  potages  ,  &  fuppléer 
en  parties  par  ce  moyen  aux  bouillons  &  aux 
potages  â  la  viande. 

,  Les  meilleures  fortes  d’œufs ,  dont  on  puîfle 
ufer  ,  font  les  œufs  à  la  coque  ,  les  œufs  au 
miroir  ,  les  œufs  pochés  â  l’eau  ,  les  œufs 
brouillés,  les  omelettes  à  la  crème  ;  pour  ce  qui 
cil  de  la  plupart  des  autres  ,  comme  font 
les  œufs  au  beurre  noir ,  les  œufs  perdus ,  les 
cèufs  fricaffées  en  tranches  ,  autrement  dit  à  la 
tripe  ,  les  œufs  à  laPortugaife  ,  à  la  neige, au 
lait ,  les  œufs  mignons  ,  les  œufs  filés ,  ce 
font  des  mets  forts  mal-faifans.  Entrons  dans 
le  détail. 

Qualhés  -des  teufs  différemment  apprêtés. 

Les  œufs  à  la  coque  ,  bien  frais  &  cuits  dans 
l’eau ,  de  manière  que  le  blanc  ni  le  jaune  n’aient 
point  trop  de  confîftance  ,  font  les  plus  fains 
de  tous.  Ilsfe  digèrent  facilement,  ils  produifent 
un  fang  doux  &  laiteux  ,  &  comme  ils  embar- 
Taffent  toutes  les  parties  âcres ,  qui  peuvent  faire 
des  irritations ,  iis  appaifent  la'  toux  ,  &  éclair- 
«ifleat  la  toÛ£.  On  rcaaarque  de  plus  qu’ils  ai- 
Mm  iy 
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dent  à  la  refpiration  ,  qu’ils  réparentlcselpritfr, 
qu’ils  purifient  les  humeurs  ,  qu’ils  fortifient  j  ; 
&  comme  l’oblèrvent  de  Savans  Médecins,  il 
ii’y  a  point  d’aliment  qui  foit  plus'  propre  ' 
que  celui-la  ,  à  nourrir  la  plupart  des  infirme*  . 
ians  charger  l'ellomac.  L’expérience  confirme 
leur  fentiment. 

C’eft  une  mauvaife  coutume  d’avaler  le 
jaune  de  l’œuf ,  fans  le  blanc ,  comme  font 
quelques  perfonnes ,  qui  croient  par-là  fe  nour¬ 
rir  davantage.  Le  jaune  tout  lèul  s’enflamme 
aifément  dans  un  eflomac  trop  chaud ,  &  quand 
il  y  rencontre  trop  d’humeurs  impures ,  il  s’y 
corrompt  bientôt  ;  au  lieu  que  quand  il  eftace- 
compagné  du  blanc  ,  il  a  un  correftif  qui  le  mo< 
dére ,  &  qui  lui  fert  comme  de  frain  ;  ce  qui 
fait  dire  à  un  Savant  Moderne  ,  que  les  œufs 
font  très-tempérés  ,  &  qu’il  ne  faut  point  imiter 
ceux  qui  les  croyant  trop  chauds,  n’ofent  les  per¬ 
mettre  aux  fébricitans. 

Les  œufs  qu’on  veut  prendre  à  la  coque  i 
ne  fauroient  être  trop  frais.  C’eft  un  ufàge 
aflèz  commun,  de  les  tremper  dans  de  l’eaU 
pour  les  conferver  ,  &  on  retarde  effeftivement 
par  ce  moyen  la  fermentation  focrette  qui  deC* 
funit  peu  à  peu  les  principes  de  l’œuf ,  &  qu’au 
bout  d’un  certain  tems  le  rend  lî  mal  (âin. 
Mais  on  introduit  auffi  dans  la  fiibftance  de 
l’œUf  des  parties  aqueufès  qui  en  noyent  pour  , 
ainlî  dire  ,  les  efprits ,  &  qui  le  rendent  plus 
infipide. 

On  dît  qu’à  Tunquin  on  conferve  les  œufs 
pendant  deux  ou  trois  ans  ,  par  le  moyen  d’une 
pâte  dont  on  les  enveloppe,  laquelle  eft  fait* 
de  cendres  &  de  faumure.  Il  y  a  lieu  de  croire 
que  des  œuft  confervés  de  cette  maniéré  doi¬ 
vent  être  plus  fains  &  de  meilleur  goût» 
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çie 'd’antres  d’une  fèmaine  conlèrvds  dansd« 
l’eau.  ^  • 

Les  œufs  au  miroir  font  fort  nourriSTans ,  & 
ponrvû  qu’ils  foient  faits  au  bain-marie  ,  qu’ils 
ne  foient  point  trop  cuits,  &  qu’on  y  mêle 
d’excellent  '  beurre  ;  ils  peuvent  convenir  aux 
eftomacs  même  les  plus  délicats. 

Les  œufs  au  lait,  quoique  les  plus  légers  en 
apparence ,  ne  font  pas  à  beaucoup  près  fi  fains. 
Ils  renferment  une  grande'  quantité  d’air,  qui 
venant  à  le  raréfier  dans  l’eftofflac ,  gonfle  ce 
vifoére  &  caufo  beaucoup  de  vents. 

De  plus  ces  fortes  d’œufs  font  ordinairement 
rôtis  par-deflus,  avec  une  pelle  rouge  ,  ce  qui 
avec  le  fucre  qu’on  y  mêle  ne  peut  les  rendre 
que  fort  bilieux.  A  la  vériré  ils  flatent  le  goût  ^ 
mais  comme  le  remarque  un  Savant  Auteur^ , 
ils  n’en  font  pas  pour  cela  moinsmal-feifens. Enfin 
les^ofufs,  par  l’acide  qu’ils  renferment ,  coagulent 
les  foufres  du  lait  ,  ce.  qui  ne  peut  que  nuire  à  la 
digeflion. 

Les  œufs  perdus  ou  brûlés ,  contraâent  pâf 
la  violence  du  feu  une  fécherefle  &  une  âcreté 
qui  les  rend  dangereux .  à  la  famé.  Ils  ne  fe 
digèrent  qu’à  peine,  ils  refferrent  le  ventre  ; 
Stfourniffent  un  foc  qui  n’eft  propre  qu’à  allumer 
le  fong. 

Il  n’en  eft  pas  demême  des  œufs  pochés  à 
l’eau  ;  la  chaleur  douce  &  humcâante  qui  les 
a  cuits ,  fait  qu’ils  n’ont  rien  que  de  tempéré  , 
qu’ils  font  faciles  à  digerer,  &  qu’ils  produifent 
un  foc  innocent. 

Ces  tranches  d’œufs  durs  qu’on  fait  racornir 
dans  la  poêle  ,  &  qu’on  appelle  vulgairement 
œufs  à  la  tripe  ,  font  peut-être  ce  qu’on  peut 
manger  de  plus  indigelte.  On  y  mêle  quelque¬ 
fois  du  fromage  ,  &  alors  félon  l’expreffioti 
judideufe  d’un  célébré  Médecin ,  c’eâ  un  metc 
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Capable  de  mettre  à  l’épreuve  Te ftomaCdtf  plüs 
robufte  Fôflbyeur.  '  .  %| 

Les  œufs  au  beurre  noir  ne  font  pas  plus  fàifls,: 
L’ardeur  du  feu  qui  les  a  durcis  ,  le  beurtè'  ; 
*oux,  où  ils  ont  cnit ,  le  vinaigre  brûlé  qu’dn  a  ^  ' 
jetfé  deflfus,  tout  cela  ne  peut  faire  qu’un’îfcft  i- : 
mauvais  mets  pour  la  fanté.  ;  ^  ' 

Les  œufs  en  omelette  ne  font  pas  àbfbluôieni?;!  - 
mal-fains,  pourvu  qu’on  n’y  mêle  ni  oignons «i ,  , 
ciboules,  ni  aucunes  herbes.  Les  omelettes  à  la 
crème  font  les  plus  faines. 

Les  œufs  au  verjus  ou  broüillés  font  très- 
innocens  ,  &  c’eft  une  des  meilleures  fortçs' 
d’œufs  qu’on  puifie  confeiller  aux  infirmes  8t. 
aux  valétudinaires ,  après  les  œufs  à  la  coque  , 

!&u  pochés  dans  l’eau. 

Les  œufs  à  la  Portugaifo  ,  les  retifs  au  pain  • 
les  œufs  filés ,  toutes  ces  préparations  où  entrent 
Je  fucre  ,  le  citron  les  eaux-rofe  &  de  fleur* 
d’orange,  ne  font  propres  qu’à  flaterle  goût, 
fans  être  plus  fains, 

II  eft  bon  de  boire  un  coup  après  avoir  mangé 
un  œuf,  non  parce  qu’il  pourroit  être  (ans  cela 
dangereux  à  la  verm  ,  comme.plufieurs  ïè  l’imà^' 
ginent  ;  mais  parce  qu’étant  conmofé  d’une 
fubftance  vifqueufe  &  gluante  ,  il  (e  digéreroit 
moins  facilement  fi  on  ne  le  délayoit. 

Oetifs  à  la  coque. 

Pour  ne  les  point  manquer  ,  quand  l’eau  bout  î 
mettez-les  bouillir  deux  minutes;  retirez-lesSc  , 
les  couvrez  une  minute  ,  pour  les  laiffer  fait* 
leur  lait ,  &  les  fervez  dans  une  ferviette. 

Oeufs  à  la  coque  au  coulis. 

Faites  une  pâte  feuilletée  ;  dreflez  un  gtt«0 
de  la  grandeur  du  plat,  que  vous  voulez  fervir  ; 
£ûtes*y  autant  de  uous ,  avec  un  coupe-pât* 
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£5  vous  devez  fervir  d’œufs  ;  faites-le  cuire  au 
r ,  &  le  laiflez  refroidir  ;  prenez  huit  ou  dix 
œufs ,  que  vous  caffez  par  le  gros  bout  ;  faites- 
l’ouverture  la  plus  petite  que  vous  pourrez  , 
faites  Ibrtir  ce  qui  eft  dans  les  œufs  j  féparez  les 
jaunes  d’ave(^les  blancs ,  parez  l’ouverture  des 
œufs  avec  des  cifeaux  ;  prenez  les  jaunes  d’œufs 
&  les  délayez  avec  du  coulis  ;  aflaifonnez-les  de 
fel,  poivre,  une  petite  cuillerée  de  jus  ,•  pafi 
(ez-les  à  l’étamine,  &  rempliffçz-en les  coquil¬ 
les  ,  apres  les  avoir  lavées  &  égouttées  ;  met¬ 
tez  vos  œufs  dans  une  machine  de  fer-blanc, 
appellée  coquetier  ;  faites-les  cuire  au  bain- 
marie.  Quand  ils  font  cuits  ,  mettez  votre  gâ¬ 
teau  dans  le  plat  que  vous  devez  (ervir  ;  dref* 
fez  les  œufs  defiüs ,  &  fervez-les  chaudement. 
Oeufs  k  la  coque  au  citron.  ’ 

Faites  un  gâteau  de  feuilletage  comme  ci- 
deifiis  prenez  dix  œufs  ;  faites  un  petit  trou 
pour  les  vuider  ;  lavez  bien  les  coquilles ,  &  les 
mettez  égoutter;paflezles  œufs  dans  une  étamine. 
Après  avoir  ôté  les  blancs  de  lîx  ,  mettez  avec 
ces  œu&  du  coulis ,  un  peu  de  jus  ,  &  le  jus 
de  la  moitié  d’un  citron  ,  &  deux  zefts  de 
citron  verd  hachés  très-lin  ,  fel  .&  poivre.  Fai¬ 
tes  cuire  ces  œufs  dans  le  coquetier  ,  au  bain- 
marie  ,  &  les  fervez  deflus  le  gâteau. 

Oeufs  à  la  coque  aux  Ecrevijfes. 

Faites  une  pâte  feuilletée,  comme  ci-devant; 
prenez  autant  d’œufs  frais  que  vous  en  voulez 
fervir  ;  faites  un  petit  trou  du  côté  du  gros  bout  ; 
faites-en  fortir  le  blanc  ,  &  lé  jaune  que  vous 
mettez'  à  part  ;  parez  les  coques  avec  des  ci- 
lèaux  ;  prenez  un  coulis  d’écreviffes ,  que  vous 
délayerez  avec  les  jaunes  ;  pafTez-les  à  l’étami¬ 
ne  ,  aflàifbnnez-les  de  bon  goût,  Sc  les  mettez 
dans  les  coquilles  que  vous  aurez  bien  lavées 
&  égouttées.  Ayez  une  tnaebine  du  i 
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faite  exprès  pour  ces  fortes  d’œufs  ;  faites-le»  • 
Cuire  au  bain-marie  ,  &  les  fêryez  chaudemené' 
fur  le  gâteau. 

Oeufs  à  la  coque  à  la  crème, 
faites  un  gâteau  feuilleté  ;  vnidez  des  ceu% 
tomme  ci-delTus  ,  &  au  lieu  d’un  toulis  ,  me^* 
tez-ÿ  de  la  crème  >  faites  ainfî  ;  prenez  un  demi'^.' 
fetier  de  lait,  une  chopine  de  crème  ;  faites  boüiî-' 
lir  avec  de  la  coriandre ,  un  peu  de  citron  verd* 
Un  morceau  de  lucre ,  un  peu  de  fleur  d’orange.  : 
Faites  ainfî  boiiillir  cette  crème ,  &  la  faites  ré* 
duire  à  moitié.  Paflez-la  au  tamis.  Délayez  les 
œufs  ;  Tuidez  avec  de  la  fatine  plein  une  cuil* 
îer  à  caffé  ;  mêlez-les  avec  la  crème  ;  repaffez-; 
les,  au  tamis.  Mettez-les  enfuite  dans  les.  Coquil*. 
les  bien  lavées  &  égouttées  ;  feites  les  cuire  au  , 
bain-marie  ,  Comme  ci-deflùs  ,  &  les  fèrvez 
de  même  lur  un  gâteau. 

Oeufs  à  l’orange. 

Fouettez  des  œufs  fuivant  le  plat  que  Tou», 
roulez  faire  ;  en  même  tems  preflez-y.le  juf 
d’une  orapge;  le  tout  étant  bien  battu  &  aflai- 
fonné  d’un  peu  de  fel ,  prenez  une  caflerole» 
fî  c’efi  un  jour  maigre,  mettez-y  du  beurre,  & 
en  gras  un  peu  de  jus  ;  verfez-y  vos  œufs , 
remuez  toujours,  comme  fi  c’étoit  une  crème, 
de  peur  qu’ils  ne  s’attachent  au  fond.  Etant  cuits, 
comme,  il  faut  ,  dreflez-les  fur  une  afliette.oui. 

Elat ,  &  les  fervez  chaudement ,  garnis  d’œuô 
its. 

Oettfs  à  la  fleur  if  orange.  ' 

Mettez  lucre  &  eau  de  fleur  d’orange  dans  u» 
plat ,  ou  poêlon  ,  avec  de  la  crème  de  lait , 
un  peu  de  fel  ,  &  de  l’écorce  de  citron  confite 
hachée.  Ajoûtéz-y  huit  ou  dix  jaunes  d’œufs; 
remuez-les  comme  des  œufs  broiiillés  ,  5 
lcrrçz  chaudement,  lorfque  les  œufs  feront  cuiiîè 
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Oeuft  farcit. 

Prenez  &  fiiites  blanchir  le  cœur  de  deux  OM 
«ois  laitues  ,  avec  ofeille  ,  perfîl  ,  cerfeuil  , 
&  un  champignon  ;  hachez  le  tout  menu  avec 
des  jaunes  d’œufs  durs  ,  &  fel  ;  paflez-les  en- 
fuite  à  la  caflerole ,  avec  bon  beurre  frais ,  & 
les  faites  cuire.  Etant  cuits ,  mettez-y  de  la 
crème  de  lait  ,  enfuite  dreflez  cette  farce  dans 
vn  plat ,  &  fervez  le  tout  chaudement. 

Oeuft  farcit  frlit. 

Les  œufs  farcis  fe  peuventfervir  aufli  fritsaveti! 
du  perEl  frit.  , 

Oeuft  à  la  trîfe. 

Ayez  des  œufs  durcis  ;  coupez»les  par  rouelles  • 
gardez  quelques  jaunes  à  part  ;  paflez-les  à  la 
poêle  avec  bon  beurre  &  oignons ,  aufli  coupés 
par  rouëtles.  LaifTez  bien  frire  le  tout,  Enfuite 
prenez  de  vos  jaunes  d’œufs  ;  délayez-les  avec 
un  peu  de  vin  ;  jettez-les  dedans  ;  laiflez-leur 
prendre  un  boiiillon  ;  étant  cuits  &  la  (auilè 
liée  ,  fervez-les  chaudement.  Au  lieu  d’oignon 
&  de  vin  ,  mettez-y  du  perfll ,  &  de  la  crème, 
firaîche.  Cela  dépend  de  la  ’Êintailîe. 

Oeuft  en  crépine. 

Prenez  un  jambon  crud  ,  ris  de  veau ,  foies 
gras  ,  trufes  St  champignons  ,  que  vous  cou¬ 
pez  en  dés ,  St  que  vous  paflez  dans  une  ca& 
îèrole,  avec  un  peu  de  lard  fondu.  Mouilliez 
de  jus ,  St  laiflez  mitonner  une  demi-heure;  liez- 
les  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon.Si  ce  ragoût 
eft  d’un  bon  goût ,  lailfez-le  refroidir  ;  prenez 
dix  jaunes  d’œufs  fiais  ;  mettez  les  blancs  à  part, 
que  vous  faites  foiietter  en  neige ,  comme  lî 
vous  vouliez  faire  des  méringues  Délayez  les 
jaunes  avec  un  peu  de  coulis  clair ,  ou  un  peu 
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de  crème  ;  paffez-les  au  travers  d’un  taims  }  -:: 
mettez-les  dans  le  ragoût  ,  enfiiite  les  blancf 
d’œufs  fouettés ,  mêlez  le  tout  enfemble  ;  ayez 
«ne  cafferole  ,  mettez  au  fond  une  crépine  , 
fur  laquelle  vous  étenderez  votre  ragoût.  Rcfi^ 
verlêz  les  bords  de  la  crépine  deffus.  Mettez, 
cuire  au  four  ;  quand  elle  efl  culte  fervez-^'t; 
chaudement. 

Une  autre  fois ,  au  lieu  de  la  fervîr  au  Icc  J 
ïettez-y  une  eflence  de  jambon  par-deflus ,  ou  . 
bien  un  ragoût  coupé  en  dés ,  &  une  autre  fois 
avec  un  ragoût  de  trufes  vertes. 

Autre  façon. 

Pilez  une  douzaine  d’œufs  durs  ,  &  à  part . 
tm.  blanc  de  poularde  cuit,  un  peu  de  lard  ' 
blanchi ,  de  la  moelle  de  bœuf ,  une  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème  ,  deux  jaune^ 
d’œufs  cruds.  Pilez  bien  le  tout  enlèmble  ;  âf.' 
faifonnez  de  fçl ,  poivre,  &  mulcade.  Le  tout 
étant  bien  pilé  Çc  mêlé  enfemble  ;  coupez  de? 
morceaux  de  crépine  en  quarré  ,  grand  comme 
la  main  ;  mettez-les  tremper  dans  de  l’e^ 
tiède,  Retirez-les  &  les  mettez  efluyer  entre 
deux  linges  ,  puis  mettez  fur  chaque  morceai 
de  crépine,  un  lit  de  Informe  ci-deflus  ,  Ât 
laquelle  vous  mettez  un  œuf  frais  poché  à  l’eau , 
qui  foit  froid  &  paré  tout  autour  ;  recouvrez-le 
de  la  même  farce  ,  &  enveloppez-le  de  la  cré-  • 
pine.  Dorez  les  extrémités  ,  çf’un  œuf  battu,' 
afin  ^ue  cela  tienne  ,  &  les  laiflez-  féchcr.  Faites» 
les  frire  de  belle  couleur  ,  &  les  fervez  chaude¬ 
ment  pour  Entrem’ets. 

'  Petits  Oeufs. 

Prenez  un  demi-letier  de  bon  lait;  faites-le 
chauffer ,  prêt  à  boüillir ,  avec  un  peu  de  vin 
&  de  fucre  en  poudre  ,  8ç  de  l’eau  de  fleur  d’p.^ 
range.  Gaffez  quatre  ou  cinq  œufs  frais  ;  ôœz . 
les  blancs  d’une  partie  ,  &  les  délayez  avec  le 
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lait,  tout  chaud;  paflez  le  tout  à  l’étaimne  ^ 
puis  ver(èz-le  dans  un  plat  que  vous  mettrez 
fiir  le  réchaud.  Il  faut  qu’il  cuilè  doucement; 
étant  cuit  on  lui  donne  couleur  avec  une  pelle 
rouge.  Délayez  enfiiite  les  jaunes  d’oeufs  fans 
blanc  &.  un  peu  de  farine  pour  faire  le  gratin 
avec  le  refte  du  lait.  Remettez  le  plat  fur  le 
feu  pour  le  faire  chauffer ,  de  maniéré  que  les 
œufs  deviennent  comme  une  crème  ;  jettez-f 
les  jaunes,  pondrez-ries  de  lucre  par-deflus  ,  Sc 
l’eau  de  fleurs  d’orange  en  fervant. 

Oeufs  à  l'Alkmande, 

Caflez  des  œufs  dans  un  plat  ;  mettez-y  un  pe\» 
de  boüillon  de  purée  ;  caflez  de  plus  deux  ou 
trois  jaunes  d’œufs  dans  un  peu  de  lait ,  &  les 
paffez  à  rétamjne  ;  ôtez  en  fuite  le  boüillon  où 
ont  cuit  les  œufs  ;  mettcz-y  les  jaunes  d’œufs 
avec  du  fromage  râpé  ,  Si.  leur  donnez  çouleuc 
avec  une  pelle  rouge. 

Oeufs  au  pat». 

Mettez  tremper  de  la  mie  de  pain  dans  du  lait 
^ndant  deux  ou  trois  heures.  Paflez  à  l’éta¬ 
mine  ou  dans  une  pefibire  bien  fine  ;  mettez.- 
y  un  peu  de  lèl  &  de  lucre  ,  un  peu  d’écorce  de 
citron  confite  hachée  menue ,  &  de  l’eau  de 
fleurs  d’orange  ;  frotez  un  plat  de  ÿeurre ,  qui 
Ibit  un  peu  chaud.  Mettez  les  œufs  dedans  ; 
laiffez  cuire  &  leur  faites  prendre  belle  couleur 
avec  la  pelle.  Etant  cuits  ,  fervez-les  chaui- 
dement. 

Oeufs  au  jus ,  autrement  dis  à  la  huguenote. 

Mettez  du  jus  de  mouton  ,  ou  autre  dans  un 
plat;  caffez-y  des  œufs  ,  brouillez  -  les  avec 
fel ,  poivre  blanc ,  un  peu  de  mufcade  râpée  ; 
paffez  )a  pelle  rouge  par-delTus ,  &  les  lêrr^zf 
chaudement. 

Autre  façon. 

Prenez  des  œufs  frais  j  pochez-les  dans  df 
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l’eau  bouillante  ,  &  mettez  dans  ladite  eau  uÿ 
peu  de  vinaigre.  Etant  cuits  drelTez-les  pro*î 
prement  fens  un  plat.  Ayez  un  jus  de  veau ,  ou 
bien  un  jus  naturel  ,  que  vous  faites  chauflèc 
&  y  mettez  du  fel  &  du  poivre  ,  &  une  ci-' 
boule  entière.  Paffez-Ie  au  travers  d’un  tamis 
&  le  vuidez  fiir  vos  oeufs ,  &  les  fêrvez  chau- 
fdement  pour  Entremets. 

Oeufs  au  jus  broutllés. 

Prenez  du  jus  avec  trois  ou  quatre  cuillerées  ' 
Ide  coulis  de  veau  &  de  jambon ,  ajoutez-y  huit 
jaunes  d’œufs ,  un  peu  de  fel  &  de  poivre  ;  dé¬ 
layez  bien  le  tout  enfemble ,  &  le  faites  cuire 
fur  un  fourneau  ,  comme  une  crème ,  en  le 
remuant  toujours  ;  étant  cuit  ,mettez-y  un  peü 
de  mufcade;  s’il  eft  de  bon  goût ,  dreffez-le  dans 
Sin  plat  fervez  chaudement  pour  Entremets. 

Oeufs  à  la  crime. 

Prenez  une  çhopine  de  crème  douce  avec  un . 
morceau  de  canelle  en  bâton ,  deux  ou  trois  • 
zefts  de  citron  ,  un  morceau  de  lucre  lèlon  la 
quantité  qu’il  en  faut  ;  pelez  un  quarteron  d|£- 
mandes  douces  avec  une  douzaine  d’amandès 
amères  ;  pilez-les  dans  un  mortier  en  les  arro- 
ïant  de  tems  en  tems  avec  une  goutte  de  lait  » 
étant  pilées,  délajtez-les  avec  la  crème  &  huit 
jaunes  d’œufs  frais.  Paffez  le  tout  dans  une  éta¬ 
mine  deux  ou  trois  fois  ;  prenez  un  plat  d’ar¬ 
gent  &  le  mettez  fur  la  cendre  chaude.  Vuidez 
les  œufs  à  la  crème  dedans ,  couyrez-les  d’un 
couvercle  de  tourtière  avec  feu  deffus.  Lorfqu’ils 
font  cuits ,  retirez -les  &  les  laiflez  refroidit  ,  & 
les  feryez  pour  Entremets. 

Oeufs  à  U  Vortugatfe. 

■  Faites  fondre  du  fucre  avec  de  l’eau  de  flenfs 
d’orange  ,  deux  jus  de  citrons  &  un  peu  de  fel  ; 
mettez-les  enlùite  fur  le  feu  avec  vos  jaunes 
d’œufs,  &  les  remuez  avec  une  cuiller,  Lorfque 
lei 
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I|i  oeufs  quittent  le  plat  ils  font  cüifs,  î  étauft 
^ids  ,  on. les  drefle  en  piratnide  ,  &  on  les 
garnit  d’écorce  de  citron  &  de  maflepain.  \ 
V  On  les  peut  lèrvir  chauds  Sc  les  glacer  ave;c 
gicre,&  la  pelle  rouge  ;  d’autrefois  on  les  mêle 
dans  le  mortier  avec  de  la  gelée  de  grofeillé  , 
ou.  du  jus  de  poirée  cuit  au  focre,  pour  après  les 
paiSTer  dans  une  toile  de  crin  ,  &  les  forvir  feet,' 
Autre  manUre . 

•  Mettez  du  fucre  dans  une  caflerole  -  folon  la 
^quantité  des  œufsxque'  vous  voulez  faire  avee 
une  goutte  d’eau  ,  un  petit  morceau  de  ca- 
nelle  en  bâton  que  vous  mettrez  for  le  fourneau 
afin  que  le  focre  cuife.  Pendant  qu’il  cuit ,  pre¬ 
niez  quinze  jaunes  d’oeufs  ,  délajrez-les  dans  uns 
«afferole  avec  la  moitié  d’un  demi-fetier  de  lait  ; 
paflez-les  dans  un  taptis  afin  qu’il  n’y  ait  point 
de  blanc.  Le  focre  étant. 'cuit,  mettez-y  deux 
zefts  de  citron  verd  ,  &  le  laiffçz  toujours  for  Is 
-  feu  en  le  remuant  avec  une  cuiller.  Vuidez  les 
■jaunes  d’eeafs  qui  font  délayés  dans  le  fÿrop,& 
iés  remuez  jufqji’à ce  ntfil  fbient  liés  comme  uns 
,çrême  ;  retirez-les  de  defTus  le  feu  ;  il  fout  y 
jinetfre  un  peu  ;de  fol les  remuer  toujours  juA 
'  qy’à  pStqu’ils  foient  ptefoue  froids  ;  on  y.  mej  up 
jus  de  citron-,  on  les  drêTe,  proprement  dans  ua 
apkt forvez-les  froids  pfe»ur  Entremets  ;  ^teïde 
^dedans  le  morceau  ^  de  canelle.  ’  ' 

.f  Oeufs  aux  fîjlaehes  ou  aU  verd  galand.  h  - 
Pilez  des  pillaches  avec  des  morceaux  d’é- 
icotce  de  citron  confite  ,  faites  cuire  du  .focts 
.avec  du  jus  de  citrbn  ;  quand  le  fyrop  forai' 
,  moitié  fait  ,  mettez-y  desT-piftaches  avec  des 
..jaunes  d’œ«fs;remuez  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  quitte 
le  poêlon,  fervez  avec  fieurs  d’orange. 

Petits  œufs  de  fîjiaches. 

<  Prenez- une  chopine.de  lait,  un  demî-fotîec 
de  (â-ême  ,  une  cuillerée  de  forine  de  ritz  mis 
Tome  U,  N  a 
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«ians  une  Càflerole,  &  délayé  avec  une  gouttfe-3tt 
lait;ajoutez-y  quatre  jaunes  d’œufs  frais;  ttohevea;  - 
de  mette  la  chopine  de  lait ,  le  demi-feptier  d0' 
trime,  le  tout  bien  délayé  çnfèmble-,  ^ 
gnettez  du  fucre  à  proportion  de  ce  qu’il  feit-j-  - 
un  morceau  de  caneile  en  bâton,  deux zefts'd#  '  ; 
citron ,  un  peu  de  fel.  ».  ' 

Faites-les  cuire  ftr  un  fourneau  comme  ùn# 
crème;  émondez  un  quarteron  de  piftadvçsÿ^*' 
pilez -les  dans  le  mortier  avec  une  écorceîdè 
citron  verd  confite.  Les  œufs  étant  cuits ,  déf 
layez  les  piilaches  parmi  les  œufs  ;  mettez  u® 

Ïlat  (tir  le  fourneau  ,  vuidez-y  les  œufs  ,  renmezar  ‘ 
;s  toujours  julqu’à  ce  qu’ils  s’attachent.  LofC-’ 
qu’ils  font  attachés  par-tout  ,  &  qu’ils  ont  fait 
un  gratin  ,  retirez-les  de  deffus  le  feu  &  Ier 
fjcrez  ;  puis  paffez  ÿ  la  pelle  rouge  pour  leur 
donner  belle  couleur,  &  les  fervez  chaudement 
pour  Entremets.  - 

*  Oeuf}  mu  fïeti,  ' . 

Faites  un  fyrop  de  focre  avec  du  vin  blanc V 
étant  plus  à  moitié  fait  ,  battez -y  vos  o!ûfi‘  &  ^ 
les  battez  à  l’écumoire  plate  ,  afin  queles  filei#- 
fe  fàflènt  bien  ;  faiçes-les  fécher  devant  le  feu** 

Sc  les  fervez  avec  une  eau  de  fletots  d’ôMii^< 
OeufsàUBàur^u’gtane. 

Prenez  un  morceau  de  citron  confit ,  qûelqnêS 
bifouits  d’amandes  amères  ,  on  peu  de  macaron*' 
te  du  focre  ;  pilez  bien  le  tout  enfemble ,  prenez 
quatre  oîi  cinq  œufs ,  ôtei-en  les  germes ,  brouiU 
iez  le  tout  enfemble  ;  paflèz-le  par  l’étaniinS 
avec  un  peu  de  lait  &  de  fel.  Faites  cuire  ces 
œufs  comme  des  œufs  au  lait  ;  glacez  aveC'  la 
pelle  rouge  pour  qu’ils  prennent  une  belle  c*»*! 

Oeaft  à'ia  Sutp.  , 

pu  les  met  comme  au  miroir  ’,  &  les  ay^nt 
jpaniiés  &  poudrés  'de  hachis  de  brochet  &  M 
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.Ütniage  râpé  4  on  leur-falt  prendre  belle  cou'i 

l^r. 

Oeuft  aVltaltenne. 

Faites  un  fyrop  avec  fucre  &  eau  ;  étant  plus 
^u’àdemi  cuit,  prenez  des  jaunes  d’œufs  dans 
,  une  cuiller  l’un  après  l’autre  ;  tenez-les  dans 
«e  fyrop  pour  les  cuire.  On  en  fait  ainlî  tant 
qu’on  veut  en  tenant  toujours  le  fucre  bien 
qhaud  ,  puis  on  les  drefle  dans  un  plat ,  &  on  les 
fett  garnis  de  tranches  de  citron  confit ,  cou- 
,  spérts  de  piftaches ,  fleurs  d’orange  paffées  dans 
le  reôe  du  iÿrop  avec  un  jus  de  citron  par- 
,  defliis. 

^  Oet^  i  l’eau  de  rojè, 

{ iJètrefflpez  des  jaunes  d’œufs  avec  de  Teau  de 
-fofe ,  écorce  de  citron  ,  macarons  &  un  peu  de 
fel  ;faite5-les  cuire  à  petit  feu  dans  une  tour- 
âete  avec  beurre  affiné.  Etant  cuits  ,  glacez.- 
ks  avec  fucre  &  eau  de  rofe  ou  de  fleur  d’O's 
range,  &les  lèrvez  chaudement. 

Oeufs  au  jus  d'ofeille. 

t  Pocbez  dés  œufs  en  eau  bouillante  ;  pilez  en- 
Cuite  de  l’ofeille ,  mettez-en  le  jus  dans  un  plat 
avec  beurre  ,  deux  ou  trois  œufs  cruds  ,  fèl  , 
mulcade  ;  mettez  cette  faufle  fur  vos  œufs  &  les 
fervez. 

Oeufs  au  latt. 

Prenez  une  cuillerée  de  farine  &  la  mette» 
dans  une  calTerole  avec  un  peu  de  fel  ;  délayez- 
la  avez  un  peu  de  lait  ,cafifez-y  huit  œufs  blancs 
&  jaunes  ;  mettez-y  du  fucre  à  proportion  de  c« 
qu’il  en  faut  ;  battez  bien  le  tout  enfèmble  &  f 
mettez  une  pinte  de  lait  avec  une  goutte  ds 
fleurs  d’orange. 

‘  Mettez  deflus  un  fourneau  une  caflerole  pleine 
fl’au  ;  prenez  le  plat  où  vous  voulez  fèrvir  les 
«ufs  ,  faites-y  fondre  la  grofleur  d’une  noix  de 
fceurre  ;  mettez  le  plat  fur  la  calTerole  j  que  1* 
N  n  ij 
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tul  du  plat  touche  l’eau  i  &  y  vuidez  les  oKifif:,  , 
au  lait.  Mettez  la  pelle  dans  le  feu  ;  étant  rouge> 
paflez-la  deflus  &  la  remettez  dans  le  feu.  Il  y 
faut  paffer  la  pelle  jufqu’à  ce  qu’ils  foîent  rous 
par-tout.  Etant  cuits ,  rapez-y  du  fiicre  deflus, 

&  y  repaflez  la  pelle  rouge  ;  étant  bien  glacés,  ■. 
fervfez-les  chaudement. 

Oeufs  fâchés  à  la  faujfe  d'anchois. 

Pochez  des  oeu^s  dans  de  l’eau  bouillante  ÿ  , 
çtant  cuits  tirez-les  &  les  drellez  dans  le  plat 
faites  fondre  dans  une  cafferole  du  beurre  frais’, 
avec  des  anchois  ,  de  la  farine  frite  ,  jus  de  ci^ 
tron  ,  &  un  peu  de  fel;  paffez  le  tout  par  l’état  > 
mine  ,  mettez  cette  faufl'e  deffus  vos  œufs 
lesfervez. 

Oeufs  au  verjus. 

Délayez  vos  œuft  avec  verjus  de  grain ,  aflàî*: 
fonnez  de  fel  Sc  mulcade  ;  faites-les  cuire  avec 
ùn  peu  de  beurre,  &  les  lèrvez  chaudement  • 
comme  une  crème. 

Oeufs  au  Manc  de  Terdrî». 

Prenez  une  Perdrix  qui  ait  du  fumet ,  vuidez*  , 
la  &  la  bardez  ,  &  la  faites  cuire  à  la  broche;  , 
étant  cuite,  pilez-la  dans  un  mortier,  mettez 
dans  une  cafferole  une  demi-cuillerée  à  pot  de 
coulis  clair  de  veau  &  de  jambon ,  &  une  autre 
demi-cuillerée  de  veau  avec  un  peu  de  fel ,  de 
poivre  &  de  mufcade,  &  le  faites  chauffer  un  ■ 
peu-,  délayez-y  ,1a  perdrix  pilée,  fîx  jaunes 
d’oeufs  frais  ;  paffez  le  tout  à  l’étamine,  mettez 
un  plat  (Ut  des  cendres  chaudes ,  vuidez  les  œufs 
dedans  ;  couvrez-les  d’un  couvercle,  qu’il  y  _aif 
du  feu  fur  le  couvercle  ;  lorfqu’ils  font  pris , 
ièrvez-les  chaudement. 

Oeufs  au  blanc  de  Poularde. 

Faites  ces  œufs  de  là  même  maniéré  que  ceu< 
4e  blanc  de  perdrix ,  &  accommodez  de  mem# 
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le  blanc  de  poularde.  On  en  feit  de  meme  de 
ceux  de  faifan. 

Oeufs  aux  Amandes  m  à  la  Demotfelle 

Prenez  des  bifcuits  d’amandes ,  deux  maca¬ 
rons  ,  un  peu  de  citron  confit  ;  pîlet  le  tout  en- 
ièmble  ;  arrolez  avec  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’o» 
range  ;  mettez -y  un  morceau  de  iiicre.  Quand 
tout  eft  pilé  i  mettez-y  une  petite  pincée  de  fa¬ 
rine  ,  quatre  œufs  frais ,  une  chopine  de  crème  ; 
paflez  le  toùt  à  l’étamine ,  &  les  faites  cuire  au 
bain-marie. 

Oeufs  au  jus  à  ta  crème. 

Prenez  moitié  coulis  clair  de  yeân&  de  jam¬ 
bon  &  moitié  jus  de  veau  avec  un  peu  de  fêl  , 
de  poivre  &  de  mufcade  ,  &  y  délayez  fix 
jaunes  d’œufs  frais  &  les  paifez  à  l’étamine  ; 
mettez  un  plat  fiir  des  cendres  chaudes  8c'  y 
vuidez  vos  œufs  ;  couvrez-les  d’un  couvercle  , 
&  du  feu  par-deffus.  Voyez  de  teros  en  tenu 
s’ils  prennent;  lorfqu’ils  font  prêts,  retirez-le» 
&  les  fervez  chaudement  pour  Entremets. 

Oeufs  au  iaftltc. 

Faites  durcir  doure  œufs ,  fendez-Iés  en  deux  ÿ 
étez-en  les  jaunes;  pilez- les  avec  perlîl,  ci-, 
boules ,  champignons ,  une  pointe  d’ail ,  un  peu 
debafilic  ,  le  tout  haché ,  de  la  mie  de  pain  déf- 
féchée  dans  de  la  crème  ,  un  bon  morceau ‘de 
beurre  ;  affaifonnez  de  fel  ,  poivre  ,&  liez  avec 
lîx  jaunes  d’œufs  cruds.  Mettez  de  cette  farce  au 
fond  du  plat  que  vous  devez  (ervir  ;  rempliflez 
de  farce  tous  les  blancs  d’œufs  cuits  ,  emplififez- 
les  comme  s’ils  étoient  entiers;  arfangez-les 
lûr  la  farce  ,  &  pannez  par-defTus  avec  de  la 
mie  de  pain  ;  mettez-les  cuire  au  four  on  fbut- 
un  couvercle  de  tourtiere  ,  qu’ils  fbient  de  belle 
couleur.  Quand  ils  font  cuits  ,  égouttez  les  de 
leur  beurre ,  effuyez  le  bord  du  plat  &  fervez. 
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Oeuft  m  jus  bnUillé. 


PrencT!  ttois  ou  quatre  cuillerées  de  coulis  de  -r^ 
Tcau  &  de  jambon  ;  ajoutez-y  huit  jaunes  d'œuSi! 
un  peu  de  fei  &  de  poivre  ;  délayez  bien,  le  i  p 
tout  enfemble  ,  &  le  faites  cuire  fur  un  fourneàu't 
comme  une  crème  en  le  remuant  toujours  ;inet“  :1;; 
tez-y  un  peu  de  mulcade,  s’ils  font  de  bon  goût  ïl'v 
dreffez-les  dans  un  plat  &  les  fervez  chàudenàniV 
pour  Entremets. 

Oeufs  brouillés  à  la  chicorée,  ^ 

Faîtes  blanchir  de  la  chicorée ,  preflez-la  Sii  ■  ’ 
la  coupez  en  quatre;  paflfez-la  avec  un  mor^'^^,;' 
ceau  de  beurre,  deux  oignons  coupés  en  peâtsi  ; 
dés  ;  fingez  cette  chicorée  &  la  moüillez  d’utt "  ^ 
mitonnage,  aflaifonnez-la  de  bon  goût  ,  la- 'ji. 
laiflez  cuire ,  qu’il  ne  relie  plus  de  faulfe;  Quand’qf 
elle  eft  cuite  ,  prenez  dix  œufs ,  cafez-les  dansj  ;  ; 
une  cafferole,  &  les  aflailbnnez  de  bongoûf  j}.  •: 
mettez  la  chicorée  dedans  avec  un  morceau  dej  -.; 
feeurre ;brottillez-les  furie  feu  ,  &  les  fervei^  ■ 


garnis  de  mie  de  pain  autour. 


Oeufs  à  la  chicorée  en  gras.  ' 

Pochez  à  l’eau  des  œufs  frais  ,  fervez  deflcnw  - , 
un  ragoût  de  chicorée  ;  prenez  quatre  ou  chi(|  , 
pieds  de  chicorée  fijivant  qu’ils  font  gros  ;  feites-  '• 
les  blanchir  &  les  mettez  cuire  dans  une  braife.,. 
Quand  Ils  font  cuits ,  égouttez-les  de  leur, 

f raille  ,  coupez-les  en  trois  ,  mettez-les  faire  un^ 
ouillon  dans  une  elTence.  Quand  vous  êtes 
prêt  à  fervir,  mettez  de  l’échalotte  hachée  dans 
le  ragoût,  &  fervez  defifous  ies  œufs. 

Oeufs  brouillés  au  coulis. 

Prenez  doute  œufs, ôtez  les  blancs  de  quatre  î 
inettez-les  avec  du  coulis,  fel  &  poivre;  ne  les 
mouillez  point  trop  pour  qu’ils  ne  tournent  pas  -, 
f  affez  les  œu&  avec  le  coulis  dans  une  éiàmine» 
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^aand  vous  êtes  prêt  à  fervir  vous  les  touVnea 
,  &r,  le  feu  ;  s’ils  font  cuits  ,  garniffey.-les  tout  au- 
:  cour  avec  des  mies  de  pain  coupées  comme  pour 
des  épinars. 

Oeufs  brouillés  «uu  pointes  â'aîferges, 

Çaflez  une  douzaine  d’oeufs  >  ôtez  les  blance 
de  quatre  ;  aflaifonnez-les  de  fol  ,  poivre  &.  un 
peu  de  coulis;  paffez-les  à  l’étamine  avec  le 
coulis  ;  fàites-les  brouiller  for  le  feu.  Quand 
ils  font  prefque  cuits ,  it  faut  avoir  des  pointes 
d’afperges  blanchies  &  cuites  dans  du  bouillon, 
&  les  mettre  dans  les  oeufs.  Rachevez-les  de 
brouiller ,  qu’ils  foient  afiaifonnés  de  bon  goût, 
ic  les  forvez  de  mie  de  pain  coupée  comme 
pour  les  épinars. 

^  Oeufs  brouillés  aux  pointes  d’afperges  en  maigrei 

Faîtes  une  lâuflê  blanche  avec  du  beurre  , 
un  peu  de  farine,  fol ,  poivre,  vinaigre;  faites 
lier  la  foufTe;  palTez  une  douzaine  d’oeufs  à  l’é¬ 
tamine  à  fec  ;  mettez-les  après  dans  la  faufle 
blanche,  St  les  brouillez  à  l’ordinaire.  Quand 
ils  font  prefque  cuits,  mettez-y  les  pointes  d’af- 
’perges  cuites  dans  du  bouillon,  &  forvez  gar- 
élis  de  mie  de  pain. 

Oeufs  aux  champignom. 

Pochez  huit  œufs  frais  à  l’eau ,  prenez  des 
Shampîgnons  ce  qu’il  en  fout  pour  faire  Un  r;  • 
goût  ;  épluchez  ,  lavez  &  coupez-les  en  dés  , 
®t  les  mettez  cuire  avec  de  l’eau  ,'nn  bouquet , 
tin  morceau  de  beurre  manié  de  farine,  un  peu 
defel.  Quand  ils  font  cuits  &  tome  la  faufle  ré¬ 
duite,  liez-les  de  quatre  faunes  d’œufs  &  avec 
'  de  k  crème  ;  mettez -y  un  jus  de  ritron  &  fer» 
vez  amour  des  œufs.  On  peut  faire  de  mcms 
des  œufs  aux  mouflèrons  ^  aux  morilles. 

■Ùftfs  àù  citron* 

|*tcn«  un  dfrbftTeïd  iriapê  j  ôu  bàchéi  « 
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corcC  gros  comme  une  pifiache  ;  mélez-Ie  a^eé 
dix  œufs ,  preffez  y  la  moitié  du  jus  de  cir  > 
tron;  aflaifonnez  les  œufs  de  fel  &  de  poivre  ,4 
Un  morceau  de  beurre ,  une  petite  cuillerée  de> 
bouillon  ;  faites  boiiillir  les  œufs  ,  tournez  les 
avec  un  fouet  à  fouetter  les  blancs  d’œufs  ;ils-fe 
brouillent  plus  fins  qu’avec  une  cuiller  ,  St 
fervez.  „ , 

Oeufs  au  céleri.  ,  ,  •<! 

Prenez  trois  ou  quatre  pieds  de  céleri ,  faites-  r 
les  cuire  à  demi  dans  une  eau  blanche  qui  fe  faftjj 
avecf  de  l’eau  ,  de  la  farine  ,  du  beurre  &  dafelii| 
Etant  cuits  ,  retirez-les  &  les  mettez  égoutter;:> 
coupez-les  par  morceaux  ,  les  mettez  dans- une  • 
caflerole  avec  un  peu  de  Coulis  clair  de  poiffon  ; 
faites  mitonner  pendant  Une  demi-heure  ;  ache¬ 
vez  de  lier  avec  un  coulis  d’écreviffes  &  un  pè-t^ 
lit  morceau  de  beurre  gros  comme  une  nosxjf; 
en  le  remuant  toujours  ftir  le  feu  ;  lî  le  rago^ 
eft  de  bon  goût ,  mettez-y  un  peu  de  vinaigre^ 
&  les  dreffez  dans  un  plat  St  y  mettez  les  œu&- 
pochés  par-deflus  ,  &  les  fervez  chaudem«tf 
pour  Entrée  ou  Hors-d’œuvres.  ;  - 

Lorfqo’on  ne  veut  pas  fe  fervir  d’œufs  poché^j; 
©n  peut  fè  fervir  d’œufs  durs  qu’on  pèle  &  qp’^' 
conpe  par  moitié  ;  le  ragoût  de  légume  étant 
au  fond  du  plat  garniflez  des  œufs  qui  font  ceU-. 
.pés  par  moitié  le  tour  du  plat  &  les  fervez  pppr 
Entrée  ou  Hors-d’œuvres.  . 

On  peut  les  fervir  de  même  avec  un  ragoût  de 
chicorée  ou  de  laitues. 

Oeufs  pochés  aux  concombres. 

^  Faites  un  ragoût  de  concombres  en  cette  ma¬ 
niéré.  Pelez  des  concombres  ,  partagez-les  pat 
la  moitié;ôtez-en  les  pepins,coupez4es  par  tran¬ 
ches,  mettez -les  mariner  avec  un  oignon  coupé 
par  tranches ,  du  poivre  ,  du  fel  &  du  -vinaigre. 
Étant  mâtinés ,  preffez-les  dans  un  linge ,  paffe*- 
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Ifes  ians  ûne  caflerole  avec  du  beurre  lùr  un 
fourneau  ;  étant  un  peu  roux,  moüiÜet-le» 
d’un  bouillon  de  poiCon  ,  &  les  mettez  miton¬ 
ner  pendant  une  demi-heure.  Etant  cuits ,  dé- 
graiffez-les  bien  &  les  liez  d’un  coulis  de  poiP- 
lon  ou  d’écrevilTes  ;  pochez  des  œufs  frais  danà 
du  beurre  un  à  un  félon  la  quantité  que  vou» 
voulez  feirc  ,  &  les  dreffez  proprement  dans 
un  plat,  en  les  nettoyant  tout  autour  avec  un  cou¬ 
teau  ;  fî  le  ragoût  de  concombres  eft  de  bon 
goût,  &  s’il  a  de  la  pointe  ,  jettez-le  deifus  vos 
œufs ,  &  les  fervez  chaudement  pour  Entrée  Se 
pour  HorS'd’œuvres, 

Oeufs  aux  lahui's. 

Prenez  des  laitues  pomtriées  &  les  faites  blana 
ehir,  preflez-les,  coupez-les  par  tranchés  ;  paP 
lêz-les  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  beurre 
frais,' aflaifonné  de  poivre  ,  de  fèl  ,  d’un  bouquet 
de  fines  herbes.  Laiflez  mitonner  à  petit  feu 
pendant  une  demi-heure  ;  étant  cuites  ,  dégraiP- 
lez-les  &  les  liez  d’un  coulis  d’écreviffes  ou  de 
pOilTon  ;  ayez  des  œufs  frais  pochés  au  beurre 
roux,  appropriez -les  proprement  tout  autour, 
&  file  ragoût  de  laitues  eft  de  bon  goût,  dreffez- 
le  dans  un  plat  &  arrangez  les  œuS  pochés  par- 
deflus,  &  les  fervez  chaudement  pour  Entrée 
pu  pour  Entremets. 

Oeufs  aux  Ecrevîjfes. 

Faites  un  ragoût  de  queues  d’Ecrevifles  avec 
'des  trufes  &  des  champignons  ,  quelques  culs 
d’artichaux  coupés  par  morceaux  ;  paffez-les> 
dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  beurre ,  &  le 
moüillez  d’un  peu  de  boiiillon  de  poiflbn  ;  aP 
,faifonnez  de  poivre  &  de  fel ,  d’un  bouquet  de 
fines  herbes  ;  laifiez-le  mitonner  pendant  un 
quart  d’heurre.  Etant  cuit ,  dégraiffez-le  bien^ 
k  liez-le  d’un  coulis  d’écreviffes  ;  pochez  des 
«èufs  frais  à  l’eau  bouillante  &  les  parez  bien  j 

Tome  IL  O  p 
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IçSîlans  un  plat  j^prement ,  rjUk 
-4e  bon  gpût ,  jette?-le  Hir  les  qe.44,'& 
7.  phau4einent  pour  Entrée. 

Qeu/s  aux  Eçreyijfes  en  maigre, 

Prepp7  pne  petite  cuillerée  4e  boilillpit  & 
ppîfbn  avec  une  petite  croûte  dp  pain  ,  Bit 
çbâmpignoB ,  un  peu  4e  peflil  ,  nue  çf^ojul* 
«ntîerp  ;  faites  mitopner  le  tout  énremble  I  ffe 
urez-le,  de  deffus  Ip  feif  ,  roettez-y  du  ei>H% 
4’écfeyjffes  fe]pn  Ja  grandppr  du  plat  qup  Vppt 
^Diilcz  faire  ;  mettpz  un  plat  fur  une  tabjç 
une  étanjine,  &  mettez  d^ns  '}e  plat  lîx  jaup^- 
d’eeufs  frais  ;  paffez  le  coulis  avec  le?  oeiif^  dPR^ 
ou  trois  fois  ;  mettez  uji  plat  fur  les  cendres- 
chaudes ,  y  yuidez  le?  œufs  ;  cpuvref-le?,  d’çn 
çpuverçle  de  tputtipre  garni  de  feu  ,  ^sz  fpi^ 
4e  lever  de  teins  en  tems  le  couvercle,  |çùï|^ 
voir  quand  Us  fon?  pris;  lorfqu’ils  le  font,  fp^ 
tez-Je?  chaudement  pour  Entrénapts. 

Oeufs  aux  Èçrevifes  en  gras. 

Prenez  moitié  jus  de  veau  &  moitié  couü?  dtl 
veau  &  de  jambon  clair  ,  IHop  la  quantité  que, 
vous  voulez  faire  ;  np  prenez  qu’une  ippitié  4^ 
çe  jus  de  veau  §  de  ce  çoults  ;  aflàilùnnèzi  d’f  % 
peu  dpfel,  poivre  &  mpfçade;  mettez  rMPê; 
moitié  pour  remplir  le  plat  de  coulis  d’écreyjlié,?^ 
délayez-y  huit  jaunes  d’œufs  frais  &  les 
à  l’étamine-  Mettez  un  plat  iûr  des  cendres 
chaudes ,  vuidez  les  œufs  dedans  ;  cpuvte.?;!e* 
d’un  couvercle  de  tpurtlere  gaml  de  feu  ; 
tem?  en  tems  regardez  s’ils  font  feit®  ;  Iprfcju’tl? 
le  font  ,  fervez-les  chaudement  pour  EpttS- 
wets. 

Oeufs  au  p,am  aux  Ecreytfe/.  _ 

Prenez  un  demi-cent  d’éprevifles  ,  ’ 

blanchir  ,  épluchez -les  à  forfait,  gardéz-en  Ic? 
queue-; ,  pilez  toutes  les  coquilles  ;  àrez. 
clfence  avec  du  yeau  4c  jaip.^p  >  0Ki“iH«^'4 
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}as  ^  moitié  boiMiteii.  Qààrid  ftlle  eft- 
fute  ,  délayez -la  avec  les  écreviffes  bieii. 
pilées  ,  &  les  paflez  à  fétaiftine  Comine  tia: 
autre  coulis  d’écreviffes  ;  vous  aurez  un  petit 
Btiu  fond,  d'uite  demi^livee ,  quSl  foit  ckàpelé  j 
^ez  la  mie  de  dedans  lâns  rompre  la  croûte^' 
paffez-le  fur  le  feu  aveic  du  beurre  dans  une  caP- 
(êrole  ,  égouttëz-le  &  le  remplilfez  d’un  ragoût 
de  ris  de  veau  ,  champignons  ,  petits  œuls  ,  de- 
le  liez  de  coulis  à  l’ordinaire.  Pochez  huit- 
eeofs  frais  à  l’eau  ,  faites  chauffer  lé  pain  remplê 
de  ragoût  avec  du  ju*  &  un  peu  de  coul»  d’é^ 
•revifles.  Quand  il  eâ  chaud ,  drelfez^e  flis  un 
plat  rond  ,  les  œu&  autour  ,  les  queues  décre-; 
vifles  entre ,  &  au  dedus  du  pain  le  coulis  d’é- 
«revifles  par'deflUs  ,  &  le  tout  afiailbMné  de  boa 
goûu 

Oeufî  auK  tmfcs. 

Faites  un  ragoût  de  trufes  vertes  de  eett» 
maniéré  ;  pelez  lès  trufes  ,  coupez-les  par  tran¬ 
chés  ,  pafleziles  dans  une  cafferole  avec  un  peu 
deteurre  ;  mouillez-les  d’un  peu  de  bouillon  det 
pbiffon;  lailiez-les  mitonner  un  quart  d’heure  à 
petit  feu,  &  les  dégraiffez  &  les  liez  d’un  cou¬ 
lis  de  poifibn.  Les  oeufs  étant  pochés  au  beurre 
»oux,  nettoyez-les  proprement  tout  autour,  & 
les  dreflez  dans  un  piaf,  jettez  votre  ragoût  de 
trufes  par-deffus  ,  &  les  fèrvez  chaudement  pou» 
Entrée  ou  Hors-  d’œuvres. 

On  fjit  de  même  des  œufs  pochés  avec  un  ra¬ 
goût  de  champignons  ,  une  autre  fois  #vec  un 
Ragoût  de  moufferons,  &  une  autre  fois  avec  un 
ragoût  de  morilles 

Oeufs  au  mho'r. 

•  HemplifTez  de  crème  le  fond  d’une  aflRette 
£iites-la  cuire  avec  beurre., cou  verte  d’un  cou¬ 
vercle  de  tourtiere  avec  feu.  Quand  cette  créma 
i’affermira,  ôtete>Ia  dedeffus  le  feu ,  faites  dis 
Oo  ij 
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o«  dou7e  places ,  rempliffez-les  de  jauwes  àriîi^ 
ficiels  ;  faites  enfuite  une  lauiTe  av.ec  beurre 
fines  Serbes  bien,  menues  ,  fel ,  pomç ,  muiPr 
Câde  &  un  filet  de  vinaigre,  oufansuela; 
yous  voudret  fèrvir  mettez-la  fur  vos  - 
tout  chauds.'  ,  '  i  "  W 

■  OenfsÀ  l’ejlragon.  .  j:  ,-';:;, 
r  Paites  blanchir  de  l’efiragon ,  hachez-Ie  ttès^i 
fin  ;  caflez  des  oeufs  dans  une  cafferole,  mettes> 
de  l’eftragon  blanchi ,  lèl  &  poivre  ;  battez  les! 
cèufs ,  mettez-y  un  peu  de  crêipc ,  &  faites  trc^S) 
petites  omefettes  que  vou»  roulerez-,  ^  dr|ffez4, 
les  dans  un  plat  que,  vous  devez  ieryir. .  S%n’j» 
a  point  de  coulis^  maigre  ,  oh;  fait  un_pletit  rou}^ 
de  farine  avec  du  beurre;  mouillez  avec  de.boiv 
boüillon  ,  un  verre  de  vin  ;  dégraifiè^  là  faufTei* 
faites-la  cuire  à  petit  feu.  Quand  elle*  efl  puite 
&  affaifonnée  de  bon  goût ,  paflez-la  au  tamis;' 
&  fervez  deflus  les  œufs.  *  ■  : 

Oeufs  àla  GrAnd!Mtre.  ;  .  :  : 

Prenez  huit  œufs ,  ôtez  le  blanc  de  quatre; 
Mlfez-les  à  l’étamine  avec  du  coulis ,  une  cujfe 
lerée  à  ragoût  de  jus  ;  aifaifbnnez  de  fel-dt 
poivre  payez  foin  qu’ils  foient  de  boni  goût; 
faites-les  cuire  au  bainrmarie  comme  une  crème; 
étant  cuits, retirez,  donnez  par-delTus  de*  coups 
de  couteau  en  forme  de  petits  carreaux,  & 
tez  après  un  peu' de  jus  clair.  ■  ; 

Oeufs  au  lard  ou  à  la  Cetgny. 

Prenez  huit  œufs  frais  &  les  pochez  un  à  un 
dans  dui^in-doux  ,  qu’ils  foient  de  belle  cou-» 
leur  ;  fitites  autant  de  petits-'  croûtons  de,  la- 
grandeur  d’un  écu  ;  prenez  du  petit  lard 
vous  couperez  en  dés.  Quand  les  œufs  font  frits, 
feites  aulii  frire  les  croûtons  de  pain  &  le  petit 
lard  ;  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir.-i 
jnettez-les  croûtons  de  pain  deflus ,  les  œiifs  fut 

les.  croûtons  &  4e  petit  lard  par-dejTuii  ;  ayez  uo^ 


.no ©U.  rj  :(mv.  %ÿ7 

«élèttcé  6»  mettéi-  w'ft  filet  de  vinaigre  *  &  dreiiefc 
!fiir  léào«tfs<^  -  .  ,  ■ 

•  ■  ■  Oeuff  üu  farmefan.  ■ 

'  Mettez  ce  que  vous  voudrez  d’oeufs  dans  uns 
crferole  avec  du  parmefàn ,  un  peu  de  poivre» 
cpointde  fel  ;  battez-les  avec  un  foüet  comme  un 
lomelette  ,  faites«en  cinq  petites  omelettes  ;  à 
:iBèfitre  qu’élles  font  faites  étendèz-les  fuî  un 
■Couvercle,  mettez  par-deflus  du  parmelàn  râpé; 
:r6ulez:enlnite  l’omelette  &  la  mettez  dans  le 
plat  que  vous  voulez  forvir  ;  arrangez,  ces  cinq 
omelettes  &  jettez  encore  par-deffus  un  peu  de 
ftarmefan  ;  eflfuvez  le  plat  &  le  mettez  au  fouf 
ou  fous  un  couvercle. 

Il  ne  faut  qu’un  bon  quart  d’heure  pour  glacer 
*  cuiffe  ,1e  parmelàn  ,  il  faut  le  lervk  chau¬ 
dement. 

Oeufs  en  peau  tTEffagne. 

;  '  Ceftla  même  chofe  que.  les  œufs  au  blanc  d* 
.perdrix.  Voyez -y. 

Oeufs  fries  à  la  fau^e -Robert.  ' 

Prenez  une  friture  d’hutle  ,  pochez  y  des 
(»u^  un  à  un  fur  un  fourneau  ;  fervcz  deffout 
une  faufie-robert  ;  prenez  des  oignons  coupés 
eii  dés  paffés  au  beurre  ;  mettez-y  à  moitié  delà 
cuilfon  une  pincée  de  farine-,  faites-la  rouffir  en 
tournant  toujours  ;  mouillez  de  bouillon  & 
d’un  verre  de  vin  blanc  ,  fi  On  a  de  la  faûffe  à 
l’étuvée  on  en»  doit  mpttre  un  peu  ;  faites  cuire 
la  (àuCe>  Quand  tout  eft  prêt  à  fervir  ,  mettezi^ 
y  de  la  moutarde,  &  fervez  deflbus  les  œufs. 

Oeufs  en  timbales. 

'  ^Prenez  huit  œufs ,  ôtez- les  blancs  de  quatre  , 
^ffez-les  à  l’étamine  avec  un  peu  de  jus  &  de 
coulis  ;  affaifonnez-lés  de  fel  &  de  poivre  ;  beur¬ 
rez  les  timbales  avec  du  beurre  affiné  ;  mettez 
lés  œufs  dedans  julqu’à  mOitié  des  timbales  ,  êt 
{pettez  les  timbales  dans  unecafleroleavec  de. 
»  O  O  iij 
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4îéào*‘qTS’U  i}’y  «n  ait  que  Jti^’à  mottié^i.diW 
baies  ;  faites  aiitli  cuire  au  bain-marie;'  Qüâatt 
ils  font  cuits,  retirez- Its  iâni  les  rompre ,  dteï* 
^2- lés  ’&  lèrrez  avec  On  de  jus  d^otss/'* 

Oeufs  k  la  PkHifirourg, 

Si  cVft  en  maigre  prenez  de  la  farce  maipi 
^ui  fô't  Faite  d’un  poilFon  cuk  ;  mfefteïtwî^tliiïi* 
le  fotid  du  plat  que  TOis  voülez^fervirîïKift* 
.des  téufs  deffijs  cette  faVce  comme  fi  vtms'tijfe- 
liez  faire  des  œufs  au  miroir  ;  il  n’y  faut  pcSlil 
de  fél  ;  ayez  du  parmefan  râpé ,  mettez-en^dlil 
lus  les  œufs.  Pendant  que  les  reufs  cuifeftclfe 
dn  fourneau ,  paflez  une  pelle  rouge  defet^ 
parmefan  pour  le  glacer  ;  prenez  garde  qud  ^ 
tœnfs  ne  durciflênti 

Si  c’eft  en  gras  ,  prenez  une  farce  gCafe  f^ 
la  viande  enmit  cuite ,  &  les  faites  deniémnV> 
Oeitfs  à  la  DucheJ^V 

■  Rfetiez  dans  une  caflerole  un  quarieSoft’de 
lucre ,  un  demi -fetier  d’eau  ,  des  zefts  de  citron^ 
un  morceau  de  canelle  ;  '  faites  bouillir  le  tout 
enfemble  jufqu’à  ce  qufe  le  lucre  fort  réduit* 
lÿrop  ;  retirez  les  zefls  de  citroti  &  la  candie^ 
mettez-y  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’orange?  piw* 
nez  douze  où  quinze  jaunes  d’œufs ,  paffiü-le» 
au  tamis  avec  une  chopihe  de.çrême  »  ®éttea 
les  œufs  &  la  crêmfe  dans  la  caflerole  au  fyw 
avec  un  peu  de  fel  ;  fiiites  cuire  ces  œufe-enwi 
tournant  toujours.  Quand  ils  Ibnt  pris  coiudié 
tine  crème ,  mettez-y  un  peu  de  jus  de  ckroïrfil 
fcrvez. 

Oeufs  à  la  Robert. 

Prenez  deux  ou  trois  gros  oignons,  coupez-lel 
en  dés  &les  paflez  fiir  le  feu  avec  un  inoietS^da 
beurre;  mettez-y  Une  pincée  defarinei  &  imôïiîl» 
lez  avec  du  jus  ,  un  Verre  de  vin  de  Gh^» 
pagne,  faites-les  cuire  à  petit  fêd* 
lèrom  cuits ,  &ite$  durcir  une  ttoanine  ««uwil 
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tive-'tës  il  lës  côuirt'î  eh  Quatre  cofnMè  pôüt 
s 'oeufs  à  la  tripe  ;  fâîtès-lêur  faire  qnëlqüèè 
Sbüillohs  àvèc  les  bichons  ;  aHaifbahéz  lé  tout 
■de  Tel  &  dé  pdîvre  ;  &  qüàhd  dh  éft  |>fêt  à  lèri 
Ifrir ,  niettéz-ÿ  dé  là  hibutardé. 

-  :  Omfs  eh  filets. 

I  Frehéz  deux  chàrhpighohs  &  dfeük  dî|hdns  ; 
dbüpez-les  én  filets ,  pàflez-les  àvèc  tin  morceau 
8è  beurré;  mettez-y  une  pincée  de  fariné,  môùîU 
léz  avec  üh  vétre  de  vin  de  Chahipagne ,  du 
ïteüillori  &  dû  coulis  ;  faités-cuitè  à  péiit  feu; 
prenez  enfiiite  une  douzaine  d  œufs  durcis  ,  fé* 
parez  les  blancs  d’avec  les  jaunes  ,  lailTez  le» 
jaunes  entiers ,  coupez  les  blancs  en  filets  ,  inet- 
lEz^lès  faire  qüelqüès  boüîlld'ns  avec  lê  ragoût; 
bffiiîfbnnêz  avec  fél ,  grOs  poivré.  Quand  vous 
"étés  prêt  à  fervîr  ,  ilietféz-les  jaunes  entiers  dans 
lé  ragoût  pour  les  faire  chauffer,  éi  feriez  i 
courte  faufiè. 

Oeufi  à»  Tere  Bàmllèt, 

Gafle^  dans  une  eafTerole  fept  éétift  frais  ;  ifiiS^ 
têt- les  avec  unè  tuilleréé  de  cdulis ,  uiîé  éé 
ÿêduélioii ,  autant  dé  jüs  de  VéàU  ,  fèl  &  poiVrè; 
|«HèZ  Gês  tefifs  dans  üfife  étafrtîîie  Un  ^uàrt  d’hëurë 
avant  qüe  de  fervlr  ;  prëhéz  lê  pîàt  que  Vdü* 
devez  (èrvir  ,  mettez-le  fur  un  fèii  modéré; 
Quand  il  êli  chaUd  méttez-lês  oéüfs  ;  paiSèâ  par* 
dëlfus  une  péllë  roügé  à  ihéfiiré  qU’iU  cüifeht  j 
férvez-les  dàbofd  qu’ils  fotitcuitS  &  èhcorè  irèto- 
Idansi 

Ôetifi  à  la  bonne  femme. 

Coupez  quatre  gros  oignons  efi  dés  ;  pafTez; 
les  fiir  le  feu  jufqu’à  ce  qu’ils  foieht  cuits  avec 
un  morceau  de  bèurre  ;  faites-les  cuire  à  petit 
feu  &  les  remuez  fouvent  pou#  qu’ils  nè  1« 
Colorent  poirit.  Quàrtd  ils  font  cuits  ,  mettez-f 
une  bonne  pincée  de  farine  r  moHiillez  àveq.dé' 
Oo  iv 
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la  crème  double  ^alTaifbnnez  de  lël,  nespoivtf 
&  mufcade  ;  tenez  le  ragoût  bien  lié. 

Prenez  enfiiite  deux  ceu&  ,  feüettez>etr  leé 
tlancs ,  mettez  les  jaunes  avec  le  ragoût ,  mèji 
lez  les  blahcs  avec  tout  le  relie  ,  battez  bien  lè 
tout  cnfemble  ;  mettez  dans  le  fond  d’une  pe¬ 
tite  Caflerole  deux  morceaux  de  papier  bfanc^ 
frotez  par-tout  de  beurre  ,  verfèz  les  œufs  der 
dans  &  les  faites  cuire  au  four.  Quand  ils  font 
cuits ,  verlêz-les  lèns  delTus  deflbus  dansle  platj' 
ôtez  le  papier  ,  mettez  delTus  ces  oeufs  unr 
bonne  eflence  claire  &  ferrez. 

OeuJ}  à  la  carp ,  fauffe  à  la  ptrjîllade. 

'Ecaillez  &  vuidez  une  petite  carpe,  levez-e? 
la  peau  ;  hachez  la  chair  très-fin ,  mettez-la  dàn» 
une  caflerole  avec  un  morceau  de  beurre ,  jet- 
fil ,  ciboules ,  chaoipignons  ,  une  pointe  d’aili 
le  tout  haché  très-fin  ;  paflez  la  carpe  &  le* 
fines  herbes  fiir  le  feu  ;  mettez-y  une  pincée  de 
ferine  ,  moüillez  avec  deux  verres  de  “tin  do 
Champagne ,  un  peu  de  boüillon  ;  affaifonnex 
de  fel ,  poivre  ,*  feites  cuire  le  hachis.  Quand 
il  éfi  cnit  &  la  fau£fe  réduite ,  mettez-y  quelquet 
jaunes  d’œufs  pour  le  bien  lier  ;  mettez  dano 
une  caflerole  quinze  œufs  ,  fel ,  fines  épices» 
une  cuillerée  de  crème  ;  battez  bien  les  «ufe, 
Çrenez-en  la  moitié  pour  faire  une  omelette  f 
ctendez-la  fiir  un  plat;  mettez-y.la. moitié  dû 
hachis ,  roulez-la  &  la  coupez  en  trois  ,  faites- 
en  autant  de  l’autre  moitié  ;  arrofez  les  fi* 
morceaux  avec  du  beurre  ;  pannez-les  irioitié 
mie  de  pain  &  moitié  parmefàn  ,  mettez-les 
fur  une  tourtiere  pour  leur  faire  prendre  cdnleut 
au  four  ou  Ibus  un  couvercle  de  tourtiere;  met* 
tcz-les  dans  fe  plat  que  vous  devez  fervir,  SC 
mettez  deflbus  unefaufle  à  la  perjSllade.  VojCt 
Saufftàlaperftllade, 
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Oeufs  en  furtout. 

Prenez  quatre  œufs ,  mettez  les  blanc*  ï  part, 
hachez  une  pincée  de  câpres  ,  deux  anchois  , 
perfîl ,  ciboules ,  le  tout  haché  très^fin  ,  mélez^ 
les  avec  les  jaunes  d’œufs  jmettez  dans  le  plat  que 
.  TOUS  devez  lèrvir  dp  beurre  bien  étendu  ;  caflez 
deffus  lîx  œufs  ;  foiiettez  les  quatre  blancs  d’œufs 
que  vous  avez  mis  à  part  ;  mettez-y  les  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  les  câpres  &  les  anchois  , 
ibüettez  bien  le  tout  enfemble ,  mettez-y  un 
peu  de  lêl ,  gros  poivre  &  mufcade  ;  mettez  ce* 
œufs  fur  les  autres  qui  Ibnt  dans  le  plat  ; 
faites-les  cuire  feu  deflus  &  deflbus  ,  ces  œufs 
ne  doivent  pas  durcir ,  il  ne  faut  qu’un  moment 
pour  leur  cuiflbn. 

_  Oeufs  à  la  Montme, 

Caffez  quinze  œufs,  dans  une  caflerole,  met- 
.  tçz  y  une  cuillerée  de  crème  »  perfîl , ciboules , 
fel ,  fines  épices  ;  battez  bien  les  œufi ,  pour  en 
faire  des  omelettes.  Prenez  de  la  viande  cuite 
.à  la  broche,  &  refroidie  ;  fbit  volaille  ,  ou 
gibier  ;  faites  un  hachis  de  cette  viande.  Quand 
le  hachis  eft  fini  &  aflaifonné  de  bon  goût  , 
mettéz-y  quelques  jaunes  d’œufs ,  pourvu  que  le 
hachis  Toit  bien  lié  ;  prenez  enfuite  la  moitié  des 
œufs  battus  ,  faites-en  une  omelette  ;  étant  cuite, 
étendez-la  liir  un  plat  ;  mettez  par-deffus  la 
moitié  du  hachis.  Roulez  l’omelétte  ,  &  la 
coupée  en  trois ,  en  figure  de  paupiette  ;  arrofèz 
le  deffus  avec  du  beurre ,  &  pannez  de  mie  de 
pain  ;  faites-en  autant  de  ce  qui  refte  d’œufs  8s 
■de  hachis.  Mettez  ces  fîx  morceaux  d’œufs  fur 
«ne  tourtiere  ;  faites-les  cuire  au  four  (bus  un 
couvercle  de  tourtiere,  pour  leur  faire  prendre 
couleur.  Ayez  une  bonne  (àufle  à  la  monime  ; 
mettez -la  dans  le  fond  du  plat,  que  vous  devez 
fervir  ;  dreflez  les  morceaux  d’œuls  defiu*. 
yojexSauJeàlaMonîmet 
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Oeufs  à  ma  Cofnmere, 

Caflex  dix  œufs  dans  une  eaflerole  ;  metféa 
•on  peu .  de  Tel  fin ,  du  fucré  en  poudre ,  quel- . 
ques  piftaches  en  filets  ,  deux  bifcuits  d’aman- 
dès  amères  écrafés  ,  de  la  fleur  d’orange  gril¬ 
lée  hachée  ,  du  citron  confit  haché ,  un  peu  «te 
cane. le  en  poudre  ,  du  beurre  frais  fondu  ; 
battez  bien  lé  tout  enfetnble.  Prenez  le  plat 
que  vous  devez  fervir  ;  mettez- le  fiir  un  fén 
modéré.  Verlèz  vos  oeufs  dedans.  Couvrez-l*$ 
avec  un  couvercle  de  tourtiere ,  &  du  feu  def- 
Ibus.  Quard  ils  font  cuits  à  moitié  ,  glaeez-lés 
avec  du  fucre  &  la  pelle  ,  &  les  fervez  un  peu 
tremblans. 

Oeufs  à  Ut  f  ayfanne. 

Mettfcz  dans  un  plat  un  demi-fêtier  de  çrérti* 
double.  Quand  elle  a  bouilli  ;caffez-7  huit 
œufs  frais  ;  afiai(bnnez-les  de  Tel ,  gros  poivré; 
à  mefure  qu’ils  cuifèntj  palTez  la  pelle  rouge  par- 
deflus.  Prenez  garde  que  les  jaunes  ne  dür<âC> 
fcnt ,  &  férvez-les  dans  le  rnoment. 

Oettfs  àa  fahg. 

Mettez  tout  chaud  le  fang  de  dix  pi|e0!l» 
dans  une  eaflerole,  avec  le  jus  d’un  etttofl. 
De  crainte  qu’il  ne  tourne  ,  paflez  le  fang  as- 
travers- d’un  tamis  ;  mettez- le  avec  dotf/e 
œufs  les  blanc  fouettés ,  fel  poivré ,  une  cuil¬ 
lerée  de  crème,  des  petits  morceaux  de  beurre. 
Battez  bien  vos  œufs  ;  mettez  un  quarteron  de 
bon  beurre  dans  une  poeîe  ;  faites-en  une  orne. 
lette.  Quand  elle  eft  cuite  ,  roulez  la  dans  le 
plat  que  vous  devez  fêrvir. 

Oeufs  aufoye. 

Otez  l’amer  de  tel  foie  que  vous  voudlêZ  -, 
volaille  ou  gibier  ;  lavez  &  hachez  cés  fo'îés  '; 
paffez-les  fur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre, 
perlîl,  ciboules  .  champignons  .pointe  d’ail,» 


Ô  EÜ.  Ô  E  U.  44, 

^nt  haché  très-fin.  Quand  les-foies  (bnt  pafr 
'fes  ,  ic  refroidis  ,  caffez-y  une  douzaine  d’œufs 
^ffaifonnés  avec  fêl ,  fines  épices,  une  cuillerés 
crêtne  ;  battez  bien  le  tout  enfemble  ;  met¬ 
tez  un  quarteron  de  bon  beurre  dans  une  poè'lej 
fcités  une  oinelétteàvéc  lés  cèufs<t  fervcz. 
Oeufs  à  îa  Tértgord. 

'  'Pdez  trois  trufes  ,  coupez-les  en  petits  dés» 
ït  'du  jambon  par  tranches  ;  paflez  l’un  &  l’aü* 
tre  avec  tin  peu  de  béurre  ;  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne ,  deux  cuillerées 
de  coulis  ;  mettez-y  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes ,  du  gros  poivre;  dégraillez  lè  ragoût  ; 
faites-le  cuire  à  petit  feu.  Quand  il  eft  cuit  St 
bien  lie  ,  prenez  fept  œufs  frais  ;  faites-les  fri- 
bènii  à  un  dans  du  fain-doux  ;  prenez  garde  que 
les  œufs  ne  durciflent.  Mettez-les  égoutter  de 
leur  grailTe  ;  piquez  les  par-deflbus  avec  la 
pointe  du  coiiteau  ,  pour  en  faire  fortîr  le  jaune. 
Rempliffez  le  dedans  des  œufs  avec  le  ragoût  de 
trufes  St  de  jambon  ;  dreffez-les  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir ,  de  façon  qu’ils  paroifient 
dans  leur  naturel.  Faites-les  chauffer  entre  deux 
^lats  fer  là  cendre  chaude  ;  quand  on  eft  prêt 
a  fervir  ,  mettez  par-deffus  une  fauffe  de  vin  de 
Champagne. 

Oeufs  à  la  moelle. 

Echaudez  des  amandes  douces  ;  pilez-les ,  9c 
les  arrofez  de  tems  en  tems  avec  de  la  moelle 
dé  bœuf  ,  du  citron  confit  haché  ,  de  la  fleur 
d’orange  grilléé  &  hâcbée,,  deux  abricots  confits 
àufec;  pilez  le  tout  ertferiible  ;  mettez-y  un  peu 
de  fel,  St  de  fiicre.  Prenez  douze  jaunes  d’œufsj 
«iettez-les  auffi  dâns  ün  mortier  ,  avec  un  demi- 
fetier  de  crème.  Quand  le  tout  eft  bien  mêlé  , 
fouettez  les  douze  blancs  à  la  neige  ,  St  le* 
laettez  avez  tout  le  «fte.  Frotez  une  poupe-* 
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■tonnierft  êe  beurre  ;  mef^7-y  ideSans  les'  «vi6jji 
Faires-lès  euirc  au  four.  Quand  ils.  font  cuits  ’, 
.renTcrfez-les  dans  le  plat  que  vous  devei  fervir^  - 
glacez  avec  du  fucre  &  la  pelle  rouge ,  4^- 
iervez. 

nOsufi  au  fromage  fondu^  ■  ■i  ' 
Metttèt  un  plat  fur  un  fourneau  de  feu  iridit 
iêré ,  où  il  y  aura  uné  demi-livre  de  fromage 
de  grnyere  râpé  ,  un  demi  verre  de  vin  de 
Champagne,  perlîl,  ciboules  ,  gros  poivre 
peu  de  mulcade  ,  du  bon  beurre  remuez  h 
tout  enlemble  fur  le  feu  ;  quand  le  frornage  eft 
fondu  ,  mettez-y  trois  œufs  ;  quand  les  œufs 
font  cuits  ;  faites  un  cordon  de  moüillettesde 
pain  ;  paffez  au  beurre  &  fèrvez.  '  -  ï 
Oeufs  en  fanade.  _  "  .  v 

Prenez  des  mies  depain,arrondiflez-les 
grandeur  d’un  liard  j  faites-en  une  trentaine!  ' 
paffez-les  fur  le  feu,  avec  du  bon  beùrte}' 
mettez  dans  une  cafferole  quinze  œufs  i  'les- 
croûtons  de  pain,perlîl  ciboules  ,  deux  cuil* 
lerées  de  bonne  crème  ,  des  petits  morceaux  d« 
beurre  ,  fel,  gros  poivre.  Battez  vos  .œUfs_; 
feites-en  une  omelette  avec  de  bon  beurre  j 
quand  elle  eÛ  cuite ,  roulez-la  dans  le  plat  & 
la  fervez, 

Ôettfs  à  ta  Sîciltenhe.  )  " 

Pochez  des  œufs  frais  à  l’eau  bouillante ,  ttit  ’ 
peu  plus  fermes  que  pour  les  manger  au  jus  ;  1er 
ayant  mis  dans  l’eau  fraîche  ,  coupez4es  pro' 
prement  tout  autour,  &  en  long  par  le  milieu» 
de  maniéré  qu’il  y  ait  un  côté  coupé  plus  pro'^  ; 
fond  que  l’autre  ;  ôtez-en  le  jaune  &  lavez  1« 
blancs  dans  de  l’eau  tiede;rempliflez-le5"  enfùitè 
d’une  crème  de  piâaches  cuites ,  trempez  lègé-- 
rement  dans  l’œuf  battu  la  moindre  moitié»  &  “ 
.la  colez  fur  l’autre  ;  arrangez -les  dans  le  plat  où 
ils  doivent  être  fer  vis ,  le  petit  côté  en  defous  et 
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les  tenez  chaudement.  Faites  un  fyrop  avec  du 
vin  de  Champagne,  fucre  &  eanelle. 

^  Quand  le  fyrop  eft  fait ,  verfea-Ie  fur  les  oeufs^ 
&  y  jettez  enlùitc  dç  la  nompareilic  ,  &  fctveï 
p;oür  Entretnets. 

'  Quand  ces  ôeüfs  font  remplis  de  crème  ,  on 
peut  le?  mettre  chacun  fur,  une  tranche  de  bif- 
euit  ,  faire  cuire  du  lucre  au  caramel ,  &  avec 
tine  fourchette  trempée  dedans  faire  delTus  les 
œufs  de  petics  filets  de  caramel  en  lècouant  la 
fburchette  deflus.  On  y  poudre  enfuite  de  la 
compareille ,  on  les  drefle  dans  un  plat ,  &  on 
lèrt  à  fec  pour  Entremets. 

,  Oeufs  à  la  Régence. 

Coupez  en  petits  dés  gros  comme  deux  doigt* 
de  petit  lard  ;  au  défaut  de  petit  lard  faites 
fuer  du  jambon  dans  une  cafferole  ,  mettez- y  de 
petits  quarrés  d’oignons  &  de  champignoiA  de 
la  même  groffeur  du  petit  lard  coupé  ;  moüil- , 
lez  cela  d’une  cuillerée  de  bon  jus  pour  les  faire 
éuire^  étant  cuit ,  liez  cette  fàufle  avec  une 
effence  de  jambon caffez  huit  teufs  frais  dans  le 
piaf  où  vous  aurez  mis  du  krd  fondu  aupara- . 
vant  ;  mettez  le  plat  fur  le  fourneau  avec  un  peu 
de  feu  deflbus.  Faites  chauffer  d’aptre  lard  fon¬ 
du  bien  chaud  que  vous  jetterez  lùr  les  œufs. 
Eéitérez  plufîeurs  fois  jufqu’à  ce  que  les  œufs 
fbient  cuits  deifus  &  deffous  ;  étant  cuits ,  égout¬ 
tez  tpiit  le  lard  fondu ,  elTuyez  proprement  le 
plat ,  jettez  la  lauffe  déffus.  Mettez  up  filet  de 
vinaigre ,  qui  pique ,  ftrvez  pour  Entremets. 

Oeufs  en  toute  faijon. 

Ayez  quelques  ris  de  veau  blanchis  >  des  foies 
gras ,  des  trufes  vertes  ,  des  crêtes  à  moitié 
cuites  ,  des  petits  champignons  ,  un  dcmi-quar- 
teron  de  pifiaches  des  pks  belles  ;  paflcz  le  tout 
enfèmble  dans  une  cafferole  avec  lard  fondu  ; 
étant paffé,  mouillez- le  de  jus  de  veau,  &  le 
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Isiflez  inKonner  trois  quarts  d’heure.  Etant  > 
liez -le  dans  une  effence  de  jambon  pour  fiire^ 
Je  petits  œufs  ;  faites  durcir  une  douzaine  d’t^uÇs^ 
frais  ;  quand  ils  font  diirs,  preflez  lesjaqqjsL 
&  les  pilez  dans  un  mortier  ,  St  lès  aflaifçpùieif 
de  fel ,  poivre-,  tnurcade  ,  &blanc  de  cibcitjlésî 
hachée,  un  peu  de  lait  &  de  crème  douce  ,  ‘de  U 
inie  de  pain  bien  blanche  ;  pilez  bien  le  toj^t* 
enfemble  ;  fornsez  vos  petits  œufs  J  en  les Vojir* 
lant  dans  la  main,  de  différentes  groflêurs!^, 
&  les  mettez  cuire  dans  un  bon  affaifonnemet^tr, 
ou  dans  de  l’eau  bouillante.  Lorfqu’ils  font 
pris  ,  mettez-les  égoutter  dans  une  paffoire 
ou  lùr  un  tamis.  Vous  les  rangerez  dans  un' 
plat,  &  jettrez  votre  ragoût  defliis.  ^  ! 

Tourte  d’txufs. 

Eaites  durcir  une  douzaine  d’œufs  ;  étant  durs» 
pélez-les  &  les  mettez  dans  de  l’eau  fraîche  », 
retitez-les  &  les  mettez  effuyer  entre  deij,?^ 
linges,  Coupez-les  par  la  moitié ,  &  en-  ôiea, 
les  jaunes.  Prenez  1rs  biancs  ,  &  les  mettez  Içi 
une  table  avec  un  peu  de  perfil.  Hachez-les 
bien  enfemble.  Foncez  une  tourtiere,  d’une, 
ubaiffe  de  pâte  feuilletée.  Mettez  au  fond  un  peu 
de  beurre  frais  ;  atrangez-y  les  jaunes  d’œufe» 

&  y  mettez  de  l’écorce  de  citron  vert  ,çonfitft  . 
hachée  entre  deux.  Mettez-y  par-deffus  les 
blancs  d’œufs  hachés  ;  affaifonnez  d’un  peu  de 
fèl.  Mettez  du  lucre  en  -poudre  defliis  à  pf^ 
portion  de  ce  qu’il  en  faut,  &du  beurre  ffast 

Couvrez  la  tourte  d’une  abailTe  de  feuiUetage. 
Faites  un  bord  au  tour;  dorez-la  d’un  œuf l^t* 

tu  ,  Si  la  mettez  cuire  ;  drefle-la  dans  un  fl^ 

&  la  lètrez  chaudement. 

Oeufs  en  rocher. 

Faites  un  fyrop  de  fucre  &  de  vin  blaffc  * 
mettez-y  des  jaunes  d’œufs  autant  que  TOUS 
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fouhaîtera/.  en  açcQpunpdèr-  ainfi  ;  Jajffez-lès. 
eûïre  jufgy'à  cequ’ilf  quittent  Iç  poèlp.n.  Etant 
cuits ,  méttei-y  û(i  ppu  d’eau defleurs  d’orange, 
un  jus  de  citron  ;  paCez-jes  àrétaiffine  ,  fut 
ub  plat ,  k  les  feryez  en  rocher  ,  ayéçdps  mnw». 
cjaux  d’éçptpp  de  citron  cpnfitp. 

Qet^senJ'alade. 

;  Prenez  fept  ou  lîpi|  œufs  dur?  ,  ayec  de 
ehjçorée  bipn  hlançhe  ,  pu  lajtups  que  ypps  h2(? 
cjiçz;  Metfez-rcn  dans  le  fond  du  plat  que  vpus 
devez  feryiy.  Prenez  un  œuf  dur  entier  Iqu^ 
vous  découpez,  &  le  n^ettez.  dans,  le  mUiep  , 
&  cçHJf  que  vpus  met|ez  autour ,  cpupezrlpslpar 
ippitié  jfc  les  arrangez  deifus  la  falade ,  d’upe 
façon  Ijmétrifée  ;  mettez  entre  de  toutes  fortes 
de  fournitures  ;  affaifonne?  de  fel,gros  poivre* 
hujie  &  vinaigre. 

On  fait  encore  des  falade  aux  œufs,  avec 
anchois ,  câpres ,  fenoüille,  laitues  ,  beterrave  , 
pourpier  &  cerfeuil,  le  tout  chacun  en  (oa 
particulier ,  &  bien  adailbnné. 

Qeufs  a  l’huile  ouvert. 

Pochez  des  œufs  à  l’huile  Ips  uns  après  J,e's 
autres.  Etant  fpts  ,  dreffez-lps  dans  leur  pjat  ; 
ayez  une  fauffe  verte  au  perfil ,  jettez  deffiis  & 
fervez.  On  en  fait  de  verts  qu’on  poche  dans' 
une  çau  verte  faite  exprès,  &  une  fauffe  blanche 
à.  la  ctêmç  deffous ,  &  l’on  fert.  , 

.  Ora/f  <JM  foleil. 

Faites  frire  huit  oeufs  au  faiprdpux  ;  faites  en- 
fuite  une  pâte  à  bignets  ,  mettez -y  du  petit  lard 
coupé  en  désàdemiTpaffé5;trempeZj‘jes  œufs  dans 
cette  pâte  ;  prenez  du  lard  avec  Içs  oeufs  &  les 
faites  frire  de  belle  couleur ,  &  fervez  avec  per* 
fil  frit. 

Omelette. 

Ce  font  des  œufs  brouillés  6l  friçaffés  à  la 
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Joële.  En  latin  Inmtahrd  &  Saccaragme  frix^ 
Il  s’en  fait  de  différentes  façons  :  les  voici. 
Omelette  farcie  à  la  Suijfe. 

Faites  une  demi-douzaine  de  petites  omelette» 
avec  des  œufs  &  un  peu  de  crème  ;  affaifonnez 
d’p  peu  de  fel,'  faites-les  minces  &  larges  ;  étani; 
faites  »  mettez  dans  une  farce  d’ofêille  à  l’or¬ 
dinaire  du  parmefan  râpé  Ç  &  un  peu  de  mie'  d» 
pain  bien  fine ,  quelques  jaunes  d’œufs  durs  hajf 
chés  ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble  ;  étendez 
vos  omelettes  fur  une  feryiette ,  &  les  fârciflfe» 
deflus  &  les  roulez.  Etant  roulées  ,  vous  aurez 
un  plat  ;  faites  frire  des  témoins  de  pain  long  , 
trempez-les  d’un  côté  &  les  mettez  attacher  ai 
le  bord  du  plat.  Il  faut  les  tremper  dans  l’eeuf 
battu;  enfuite  arrangez  vos  omelettes  coupées' 
en  deux  dans  le  fond  du  plat  ;  meftez-y  de 
la  farce  dans  les  intervalles  &  deflus  avec  un 
peu  de  crème  ;  ayez  une  omelette  fans  être" 
fercie  que  vous  mettrez  par-defius  pour  couvrir,* 
panez-la  de  parmefan  ;  arrofèz-  d’un  peu  de- 
beurre  &  la, mettez  au  four  une  demi-heure. 
Etant  cuite  de  belle  couleur  fervez  chaudement. 
On  peut  les  panner  &  les  fiilre  griller  de  lent 
long,  ou  les  faire  frire  pannées  à  l’œuf.  , 
Omelette  an  fucre. 

Fouettez  des  œufs ,  mettez-y  de  l’écorce  de 
citron  haché  menu, un  peu  de  crème  de  lait  St  du 
fel;  le  tout  bien  battu  enfemble ,  faites  l’omelette 
avec  de  bon  beurre  frais  ;  avant  que  de  la  verfet. 
fur  le  plat,  on  la  fûcre,  puis  on  là  tourne  dn^cô- , 
té  qu’elle  a  pris  couleur  en  la  mettant  fur  l’af- 
fiette  ,  enfuite  on  la  fucre  de  ce  côté-là  pour 
ia  fervir  chaudement. 

Omelette  de  chamflgnottt  à  la  crème,  ^ 

Faites  un  ragoût  de  champignons  coupés  èh 
deux  ;  battez  enfuite  des  œufs  avec  perfibS  fêl, 
wêlez-y  les  champignons  ou  les  brouillez  avec 
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les  'oenfi ,  puis  faites  l’omeletre  à  l’ordinaire;  liez 
le  ragoût  .de  champignons  avec  trois  jaunes' 
id^oèufs  St  de  la  crème  ,  &  fervez  fur  l’omelette. 

On  peut  faire  de  lèmblables  omelettes  aux 
«lOBfler-ons  &  morilles  à  la  crème  aux  petits 
poisâ  la  crème  ,  aux  pointes  d’aljjerges  â  la 
crème,  &  culs  d’artichaux  apprêtés  de  même. 
On  fait  encore  des  omelettes  aux  trufes  blan¬ 
ches  à  la  crème  ,  aux  trufes  noires  de  même  y 
aux  épinars  &  à  l’ofèille. 

.  ,  Omelette  au  jamèon. 

F^es  un  hachis  de  maigre  de  jambon  cuit  5 
mêlez  une  partie  dans  vos  œufs  ;  aflaifbnne» 
"d’un  peu  de  Tel ,  poivre ,  perïïl  haché  ;  faite* 
Votre  omelette  comme  les  précédentes;  dref- 
fez-la  dans  un  plat,qu>lle  ne  déborde  point  1* 
«fond  du  plat.  Du  rene  du  jambon  haché  faites- 
ten  un  coltdon  tout  autour.  Ayez  tout  prêt  ua 
iàingaras ,  jettea-en  le  jus  fur  l’omelette,  &  U 
fervra  chaudemem  pour  Entremets. 

.  (kttelttte  de  fèves  vertes  &  autres  chofes  à  la 
crème, 

'  •  Otez  la  peap  de*  fèves  ,  &  les  fortez  de  l’é¬ 
corce  ;  paflez-les  avec  de  bon  beurre ,  du  perfl 
&  de  la  ciboule  ;  ajoutez  de  la  crème,  affai* 
fpnnez  doucement  ;  faites -les  cuire  à  petk  feu. 

Formez  «ne  omelette  avec  des  œufs  frai^ 
^u’il  y  entre  de  la  crème,  St  la  fàlez  ddilcré- 
cion  Etant  faite  ,  dr£frez-!aiûrfbn.pJitt  ,  liez; 
les  fèves  avec  tin  ou  deux  .jaunes  d’œufs  f 
verrcz-les  fur  l’omelette  ,  qu’elles  tiennent  juft 
•que  ûir  les  bords ,  &  lérvez  chaudemenu 
Omelette  de  régnons  ée  Veà». 

Mettez  un  rognon  de  veau  avec  ïa  grallTe 
■cuite  ,  hachez-lè  avec  du  perlîl prenez  huit  à 
dns  œufe,  caffez-ics  daas  une  cafferole,  &  le* 
lejone  II,  P  j> 


4JO  O  E  ü.  O  E  m 

alfaifonnet  d’un  peu  de  fel;  mcttez-jr  lé  r<tgi|ep 
haché  &  trois  à  quatre  cuillerées  de  xtémeft^ 
peu  de  fucre.  Faites  l’omelette  arec  dé 
beurre  ;  dreCez-la  dans  un  plat  la  (ûcrez  &  1^ 
glacer  arec  la  pelle  rouge  ;  ferrez  ehaudeo)^ 
pour  Entremets.  . 

Omelette  à  la  Rvbett.  ' 

Prenez  des  œufs  ,  battez  lès  blancs  à  part  i 
y  mêlez  les  jaunes,  avec  quelques  bifcirits 
mandes  amères ,  de  l’écorce  de  citron  rert  lâ¬ 
ché  avec  un  peu  dé  crème  &  du  filtre  en  poudre; 

^  remuez  toujours  cette  omelette  fur  le  fçu  ;  l«rf- 
qu’elle  a  une  belle  couleur  par-deflbus ,  re^o^ 
iiez-la  pour  qu’elle  cuile  des  deux  cotes ,  qu^g® 
ait  une  belle  couleur,  &  la  fervez  chaudtmé^ 
pour  Entremets. 

Omelette  à  la  Noatlle.  ii  ;» 

Mettez  dans  une  càffetolé  une  cnilterfé 
farine  de  ritz  ;  délayez  arec  unegouttedé-liwi 
mettez-y  deux  jaunes  d’«ufs  frais ,  déiayesritesi 
avec  une  chopine  de  lait  ;  a)outez-y  un-de^  * 
fètier  dé  crème  doute.,  un  morceau  dètSidèué 
en  bâton ,  du  fiicre  à  proportion  ;  faites-lesé^ 
fur  un  fourneau  en  les  remuant  toujourS.^Qi^d 
cela  comnience  à  bouillir  ,  fetiréz-l#  & 
tez  refroidir;  hachez-y  de  1  écorce  de 
vert  Confite  avec  des  biïcuits  d  amanHës  aiiîHW^ 
te  d’antres  bifeuits ,  un  péu  de  fléuTs  d 
mêlez  le  tout  avec  de  la  creme,  otetl  le  1®1^ 
de  canelle  ;  prenez  des  œufs  ■  firais ,  fouetter  li^ 
blancs  ;  remettez  des  jaunes  d  œufeénîesffti^ 
tant  toujours ,  &  y  vuidez  la  crême  qu*  eft 
parée-;  mêlez  le  tout  enfèmble ,  frbtéi 
tout  de  beurre  une  poupetonniere  ou  uné  caF 
fèrolc,  vnidez-y  l’omelette  &  la  mettqz^'a® 
four.  Lorfqu’elle  eft  cuite  ,  renverfèz-la  •d?'’* 
«n  plat  &  la  fervez  chaudement  pour  Entrç* 
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Éuü.  On  peut  fi  l’on  veut  la  glacer  aVec  du 
fucte  Sc  la  pelle  rouge. 

Omelette  roulée, 

^Ayez  des  croûtes  de  pain  bien  féches  de  la 
grandeur  d’une  petite  pièce  ,  un  peu  de  perfil 
haché, de  la  ciboule  &  des  champignons  ;  battCE 
des  œufs  &y  mettez  la  moitié  d’un  demi-fetiet 
de  crème  ,du  fel ,  un  peu  de  poivre  ;  battez  les 
œufs  &  y  mettez  un  peu  de  perfil  haché  ;  faites 
fondre  du  beurre  dans  la  poêle;  fahes-y  cuire 
des  ciboules  &  des  champignons  ;  mettez,  les 
croûtons  de  pain ,  un  tiers  des  œufs  battus  ,  re-^ 
muez  toujours  fiir  le  feu.  Etant  cuite  &  de 
couleur ,  roulez  &  la  dreflez  dans  uU  petit  plat. 
Faites  trois  autres  omelettes  de  même  pouC 
garnir  un  plat ,  &  les  lêrvez  pour  ^tremets. 

Omelette  à  la  moélli. 

Pelez  ^  un  quarteron  d’amandes  douç«. ,  5e. 
une  demi-douzaine  d’aiiiandes  amères  ;  pilez- 
les  en  les  arrofaflt  d’Un  péu  dé  lait  &  d’eau  de 
fleurs  d’orange;  étant  pilées ,  ajoutez  de  l’écorce 
de  citron  vert  hachée  ,  quelques  confitures 
féches,  comme  abricots,  pommes  &  autres; 
AetteZ-y  gros  cùmine  le  poing  dé  moelle  de 
hœnf  ;  rêpiléz  le  tout  enfémble,  délayez  avec 
«n  demi-lètiér  de  crème.  Prenez  des  œufs  fiais« 
foüêttez-en  les  blancs  ,  mettez  les  jaûnes  aveé 
la  pâte  d’amande  &  de  moëlle  de  bœuf  pilée  ; 
Jhèlez  le  tout  enfemb'le  ,  &  y  mettez  un  peu  dé 
fel  ;  frétez  une  poupetonniere  ou  une  c^erolé 
de  beurre ,  vuidez-y  l’omelette  5e  la  fiiites  cuîté 
au  four.  Etant  cuite  ,  drefl*ez-la  en  la  renverfa'tit 
dans  un  plat  &  la  glacez  avec  du  fucre  en  pou¬ 
dre  &  la  pelle  rouge  ,  &  la  fervez  cÜuudànent 
pour  Entremets. 

Omelette  aux  Huîtres. 

i’aites blanchir  des  huîtres  dans  leur  eau,  net- 

Pfîj 
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toyez-1e$  proprement  une  à  une;  paftz'}^' 
Jeux  tiers  ne  ces  huîtres  dans  une  ca/Teroleavéé- 
du  beurre  ;  inoüillez-les  d’un  peu  de  leur  eiin  St 
d’en  peu  de  coulis,  mettez -y  du  poivre;  il  ne 
Élut  pas  que  ces  huîtres  cuifent  trop.  Cè  ragoût 
doit  être  d’un  bon  goût  ;  eaffez  des  œufs ,  affâi* 
lônnez-les  d’uti  peu  de  fel  &  de  perfil  haché; 
ayez  des  croûtons  de  pain  de  la  grandeur  d’une 
petite  piece  ;  donnez  trois  à  quatre  coups  'de 
couteau  dans  le  tiers  des  huîtres  qui  reftéiit^ 
mettez4es  dans  les  œufs  avec  un  peu  de  crêiné  j, 
battez  letout  enfêmble;  faites  fondre  du  béurrr 
dans  une  poêle ,  étant  fondu  verfez  les  oeuft 
remuez  toujours  en  les  faifânt  cuire  ;  l'omelette 
étant  faite  ,  repliez-  la  &  la  rendez  de  la  grah« 
dèur  du  fond  du  plat ,  &  la  renverfez  fur  .une 
affiette  ;  &  le  ragoût  étant  prêt ,  faites  un  cor-l 
don  autour  de  l’omelette ,  verfêz  deflus  le  j«i  • 
&  fervez  chaudement  pour  Entremets,  ■ 

Omelette  mx  Ecrmijfa. 

Taltes  un  ragoût  de  queues  d’écrevîfes ,  Je 
champignons  &  de  trufes  vertes.  Voyez  au  mot 
Ragoût.  Ce  ragoût  étant  fait ,  hachez  lè', tiers 
des  écrevifles ,  eaffez  des  «ufs ,  mettez-y  un 
peu  de  crème  &  de  perlil  haché ,  battez  lé  tout 
«nfemble  ;  mettez  du  beurre  dans  une  poêle, 
faites  l’omelette.  lEtant  cuite  replicz-la  &  la 
dreffez-dans  le  plat  que  vous  voulez  fervir; 
que  le  ragoût  folt  chaud  &  de  hon  goût,  U  le 
jettez  fur  l’omelette  que  vous  ièrvirez  .chau¬ 
dement  pour  Entremets. 

Omelette  en  galantine. 

11  faut  pour  cette  omelette  lîx  différens  ra¬ 
goûts  ,  un  peu  de  jambon  coupé  en  petits  dis, 
f autre  de  trufes ,  l’autre  de  foie  gras  coupé  en 
dés  avec  quelques  garnitures ,  l’autre  de  charnu 
pignons  ,  l’autre  de  moufferon*,  Ctra»»*^ 
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tis  de  veau  coupés  en  dés  avec  quelques  gar- 
.'tiitures.  Voyez  au  mot  Ragoût,  toljs  ces  dîf- 
féreîis  ragoûts.  Faites  fîx.  omelettes  de  huîts 
œufs  chacune  dans  fix  plats  ;  metieï  dans  cha¬ 
cune  leur  différent  ragoût  haché,avec  un  peu  de 
perfil  haché ,  un  peu  de  crème,  de  petits  croû¬ 
tons  de  pain  ;  battez  toutes  ces  omelettes  ,  & 
fcites  chauffer  les  fîx  ragoûts  qui  d-^it-ent  être 
de  -bon  goût  ,  &  n’avoir  pas  la  fàuflè  trop 
longue.  On  fert  ordinairement  ces  omelettes 
I  dans  une  terrine  ou  dans  un  même  plât,  àme- 
..fure  qu’on  les  fait  on  les  renverfe  les  unes  fut  les 
autres  avec  chacune  leur  ragoût  différent  par- 
deflùs,  &  l’on  fett  chaudement  pour  £ntre- 
tnêts. 

Otnektte  au  fang,  " 

Cette  omelette  efl  la  même  chofè  que  les 
.œu&au  lang.  Voyez-y 

Omelette  farcte^ 

^Prenez  du  blanc  de  chapon  ou  d’autre  volaille 
rôtie  hachez-lemenu;mêlez-y  des  foies  gras,des 
tmfes  t  le  tout  haché  &  autres  garnitures  ;  le 
tout  paffé  en  ragoût  8c  cuit ,  faites  l’omelette. 
Avant  que  de  la  drefler  fur  fon  plat  mettez  une 
mie  de  pain  tout  contre  ou  de  là  croûte  ;  verfea 
enfiiite  dans  la  même  poêle  le  ragoût  ,  St  dref^ 
fez  l’omelette  fur  fon  plat  avec  adreffe.  En  fer- 
vant  cette  omelette  on  i’arrofe  d’un  peu  de  jus, 
&  on  fert  chaudement. 

On  peut  farcir  des  omelettes  &  toutes  fortes 
de  ragoûts. 

Omelette  glacée. 

Prenez  des  œufs ,  fouettez  en  les  blancs ,  mê- 
.lez  les  jaunes  avec,  mettéï-y  du  citron  vert  ha¬ 
ché  Ên  ,  de  l’eau  de  fleurs  d’cfrange ,  du  fucre 
ïn ,  quelques  petits  morceaux  de  beurre  ;  foiiet- 
tez  l’omelette.  Quand  elle  «H  cuite  &  de  belle 
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couleur»  dreflez-la  »  glacez  avec  du  liicie 
8c  la' pelle  rouge  ;  prenez  garde  qu’elle  ne. 
pas  baveulè  ,  &  lèrvez. 

Omelette  aux  Harengs  forets. 

Ouvrez- les  parle'dos  &  les  faites  griller;  lia- 
chez-les  &  les^mettez  dans  l’omelette  comme  lï 
vous  coupiez  du  jambon  :  il  ne  faut  point  de  Tel 
dans  les  oeufs;  finiflèz  cette  omelette  comnie 
les  autres. 

Omelette  à  l’ofeille.  ; 

Faites  cuire  avec  du  beurre  de  l’ofèille  ,  deh 
laitue  &  du  cetfeiiil  que  vous  hachez  ;  aflaifoii* 
nez  de  fel  &  de  poivre ,  liez  en  finiflanf  avec  dà 
Jaunes  d’oeufs,  de  la  crème  &  un  peu  deitiiiP' 
cade.  Faites  une  omelette  à  l’ordinaire  ;  qaatftl 
elle  cil  cuite  ,  mettez  la  farce  deflus  avec  quel¬ 
ques  croûtons  palfés  au  beurre  ;  renverfèz  l’o- 
melette  dans  un  plat ,  &  fervez  pour  Hôfir 
d’œuvres. 

Omelette  aux.  croûtons. 

Battez  des  oeufs  ce  que  vous  jugerez  à 
pos  ;  affaifonncz-les  de  fer,  gros  poivre  ,  pes* 
fil ,  ciboules  hachées  ;  mettez-en  la  moitié  dans 
une  poêle  &  faites  une  omelette  de  belle  cou¬ 
leur  deflbus  ,  &  mocileufê  deffus  ;  arrangez-f 
des  filets  de  pain  paffesïurle  feu  av^  du  beurre; 
roulez  l’omelette  &  la  dreffez  dans  un  plat;dii 
refte  de  vos  œufs  faites  Une  fécondé  omelette, 
de  la  même  façon ,  &  la  ferrez  dans  le  meiae 
plat. 

Omelette  au  four  au  blond  de  vtatt,  ' 
Battez  bien  vos  œufs  avec  perfil,,  ciboules  t 
ïêl,  gros  poivre;  faites-en  trois  ôtUelettes qu* 
vous  étendrez  chacune  lîir  un  couvercle  de  cal-, 
ferole.  Quand  elles  font  à  demi  froides,  mettez 
deflus  une  farce  de  volaille  cuite  ;  rotsJez  vos 
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•ffielettes  &  les  mettez  fur  un  plat  ;  paffez  deC 
fus  un  doroir  trempé  dans  de  boii  beurre  ;  pan- 
àez  de  mie  de  pain ,  faîtes  cuire  de  belle  cous 
leur  au  four  ;  6tez-en  la  graifle  ,  fervez  aveé 
iine  fàufle  un  peu  claire  &  bien  finie  de  blond 
de  veau  pour  Entremets. 

Omelette  au  fumet. 

Faites  cuire  dans  une  cafferoîe  deux  ou  trois 
feignons  hachés  avec  un  peu  de  beurre  ;  mettez- 
j  enfiiite  des  foies  de  gibier ,  de  lievre ,  de  la-* 
if)in  où  de  chevreuil  hachés  très-fin.  Quand  ils 
font  cuits  avec  l’oignon  &  refroidis ,  caSez-y  des 
«eufs;  affaifonnezde  fel,  mufcade,  gros  poivre; 
finiffez  votre  omelette  à  l’ordinaire  ,  &  ferveî 
pour  Entremets. 

OIGNON  ,  Cefa.  Racine  bulbeufe ,  ronde, 
large  &  applatie  ,  couverte  d’une  peau  mince  8t 
corapofée  de  plufieuR  tuniques  appliquées  les 
unes  fur  les  autres  avec  une  touffe  de  petites 
fibres  à  la  partie  inférieure.  Sa  tigè  s’élevO  à 
deux  on  trois  pieds  accompagnée  de  quelques 
feuilles  vertes  ,  creufès  &  tubuleufrs ,  portant  à 
fon  fommet  une  greffe  avec  Un  bouquet  dé 
fleurs  blanches  &  quelquefois  purpurines  ,  com- 
pofée  chacune  de  fix  feuilles. 

^  Cette  racine  n’a  point  de  groffeur  déterminée  ; 
il  y  a  des  oignons  gros  comme  des  pommes  mé¬ 
diocres  ,  &  d’autres  qui  ne  le  font  pas  plus  qup 
des  noix.  Les  uns  &  les  autres  ont  un  goût 
âcre ,  très-piquant ,  &  une  odeur  fi  forte  qu’elle 
pénétre  les  yeux  jufqu’à  en  exprimer  des  lar¬ 
mes. 

11  y  ,3  des  oignons  rouges  &  des  oignons 
blancs  ;  ces  derniers  font  les  moins  forts. 

L’oignon  a  fes  bonnes  &  fes  mauvaifes  qua¬ 
lités  ;  il  fortifie  l’eftomaG  ,  pourvu  qu’on  en 
uft  modérément  ;  mais  il  eft  rempli  d’un  ftl 
^de  volatil ,  fujet  à  enflammer  la  maffe  du. 
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iàng  ,  &  à  caufêr  des  maux  de  tête.  Cet 
ibnement  peut  être  boti  aux  vieillards  it  auji 
tempéramens  phlegmatiques  ;  mais  les  jéuneî 

Sens  &  ceux  qui  Font  d’un  tempérament  Fed  eé 
oivent  éviter  le  fréquent  ufage.  '  'i 

Ragoût  d’oignons. 

.  Faites  cuire  des  oignons  /bus  la  brai/ê  dans  d«|. 
cendres  chaudes.  Quand  ils  /ont cuits  >  pelez-les 
proprement ,  mettez-les  dans  une  cafferçjle, 
les  Hiouillet  d’on  coulis  clair  de  veau  &  dé  jani< 
bon,  &  laifièz  mitonner.  Quand  ils  font  miton'j 
fiés ,  Kez-les  d’un  peu  de  coulis.  Vous  ponveijf 
mettre  un  peu  de  moutarde  ;  fi  vous  voulez  Cet^ 
vez-vous  de  ce  ragoût  pour  toutes  /bises  d’in* 
trées  aux  oignons. 

Saajfe  aux  oignons,  ’  ' 

Prenez  du  jus  devenu  &  le  mettez  dans  un# 
icaflerole  avec  deux  oignons  coupés  par-  tran-» 
chef ,  fêl  &  poivre ,  &  laiffez  mitonner  a  pettt 
feu.  Votre  /aufle  mitonnée  ,  pafiTez-la  dans-Un 
tamis  ,  mettez'la  dans  une  /àu/liere  &  /érrcK 
chaudement. 

Rotagt  it  Jàmê  aux  oignons. 

Prenez  chapon  ,  on  poularde ,  ou  poulet  ^ 
6u  jarrét  de  veau  ;  lavez-le  dans  cinq  on  ’6i 
eaux  tiedes  ;  laiflez  le  tremper  &  le  faites  blan* 
chir  ;  retirez-le  &  le  mettez  dans  de  l’eat 
froide  ;  efiuyez-le  entre  deux  linges  ,  pliez-le  . 
dans  une  barde  de  lard  ;  ficelezde  &  lè  rtettez 
cuire  dans  une  marnEiite  avec  de  bon  boüinon. 

Pelez  des  oignons  blancs  la  quantité  qu’il  'en 
faut  pour  faire  le  cordon  de  votre  potage  , faites 
ies  blanchir  &  les  retirez  ;  mettez-les  xuirff 
dans  une  petite  marmite  avec  de  bon  bomllon. 

Iditotinêi 


O  I  G.  O  IG.  457 

*14îtoiinez  4®®  croûtes  de  bon  boiiillon  dans  un 
piat;tirez  votre  chapon, ôtez  la  ficelle  &  la  barde, 
drelTez-le  fur  le  potage  ,  garniflez  d’une  bordure 
d’oignons  dont  vous  ôterez  la  première  peau 
afin  qu’ils  foient  plus  blancs  ;  palTez  un  peu  de 
boiiillon  d’oignons  dans  un  tamis  &  le  jettez 

Sar-deflus  avec  un  jus  de  veau ,  &  fervez  cbaur 
ement. 

Forage  d'otgnotu  au  blanc  en  maigre. 

Pelez  deux  ou  trois  douzaines  d’oignonS 
d’une  moyenne  groffeur  ;  faites-les  blanchir 
dans  de  l’eau  bouillante  ;  tirez- les  enfuite  ,  & 
après  les  avoir  égouttés ,  mettez-les  cuire  dans 
une  petite  marmite  avec  du  boiiillon  de  fanté. 
(  'Voyez  au  mot  boiiillon.  )  Faites  un  coulis 
blanc;  prenez  deux  onces  d’amandes  douces  , 
pelez'les  &  les  pilez  dans  un  mortier  les  arrg- 
fant  de  tems  en  tems  de  lait  ;  ajoutez-y  trois  ou 
quatre  jaunes  d’œufs  durs  &  un  peu  de  mie  de 
pain  trempée  dans  du  boiiillon  ;  le  tout  bien 
pilé  pafl'ez-le  à  l’étamine  avec  deux  ou  trois  cuil¬ 
lerées  de  boiiillon  de  lânté  ,  &  confier vez  chaud 
ce  coulis  dans  une  petite  marmite. 

■  Mitonnez  des  croûtes  du  boiiillon,  où  ont  cuit 
les  oignons  ;  garnilféz  le  plat  d’un  cordon  d’oi¬ 
gnons  ;  mettez  un  petit  pain  dans  le  milieu,' 
jettez  le  coulis  blanc  par-deflus ,  &  fiervez  chaa? 
dement. 

Potage  Joignons  au  roux  en  maigre. 

Pelez  trois  ou  quatre  douzaines  d’oignons 
égaux  en  groffeur  ,  farinez-Ies  &  les  faites  frire 
dps  du  beurre  affiné.  Quand  ils  font  frits  & 

•  bien  colorés  ,  mettez-les  dans  un  petit  pot  &  les 
arrofiez  de  bouillon  de  poiffon. 

Mitonnez  des  croûtes  de  boiiillon  de  poiffon^ 
.  (  voyez  au  mot  boiiîlkn ,  la  maniéré  de  le  faire.) 
Ttme  II,  Qq 
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jMèttez  un  petit  pain  dans  le  milieu,  garnjlfe^ 
le  potage  d’un  cordon  d’oignons  roux  ;  jettez 
le  bouillon  où  ont  c\jit  les  oignons  pat-deffus , 
^  lervez  chaudement. 

Potage  d’oignons  congés  far  tranches  en  maigri. 

,  Pelez  &  coupez  par  tranches  une  douzaine 
d’oignons;  pafiTez-les  dans  une  caflerole avec.un 
morceau  de  beurre.  Quand  ils  font  roux ,  pou- 
drez-les  d’un  peu  de  farine  ,  &  les  moüilles 
d’une  purée  claire  ou  bien  d’eau  ,  &  afiaifonnez 
de  fel  &  d’un  peu  de  poivre.  Laiflez  boüillir  le 
tout  enfemble  pendant  une  demi-heure.  Quand 
les  oignons  font  cuits ,  mettez-y  une  pointe  de 
vinaigre. 

Mitonnez  des  croûtes  ou  des  tranches  de  pain 
du  même  bouillon  ;  jettez  du  bouillon  par- def-  ' 
lus  avec  les  oignons ,  &  ièrvez  chaudement. 

4tttref  otage  d’oignons  en  gras. 

Rangez  au  fond  d’une  marmite  deux  ou  trois 
tranches  de  bœuf  un  peu  épaiffes  ,  mettez-les 
fuer  lùr  un  fourneau.  Quand  elles  (ont  attachées, 
moüillez-les  de  bouillon  de  mitonnage;  retirez 
enfuite-les  trançhes  de  bœuf,  liez-les  en  pa-r 
quet ,  remettez -les  dans  la  marmite  avec  chant* 
pignons  entiers  ,  deux  navets,  un  paquet  de  czi 
rotes  &  de  panais ,  &  un  bouquet.  Faites  cuire 
tout  cela  enfemble. 

Pelez  de  petits  oignons  blancs  d’égale  groP- 
leur ,  faitesTles  blanchir  à  l’eau  boüülante;  faitp- 
les  cuire  enfijite  à  part  dans  une  petite  marmite 
avec  du  bouillon  de  mitonnage,  ajoutez-y  une 
tranche  de  jambon  avec  du  bouillon  de  raiton- 
nage  &  un  bouquet  où  il  y  ait  un  peu  de  ba- 
filic. 

Quand  ils  (ont  cuits ,  mitonnez,  des  crputes 
du  bouillon  çi-deffus  ,  &  les  atïofêz  d’u“ 
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8ft  bouillon  d’oignoiis  faites  enfuite  un  cordon 
d’oignons  autour  du  plat  ,  &  feryez  chaude¬ 
ment. 

OISON ,  Anfir.  Tl  jr  en  a  de  deux  efpeces,  un 
(fomeftique  &  un  fàuvage.  On  doit  choifir  l’un 
&  l’autre  tendre,  ni  trop  jeune , ni fop  vieux, 
bien  nourri ,  &  qui  ait  été  élevé  dans  un  aie 
pur  &  ferain. 

Le  lauvage  eft  d’un  goût  meilleur  que  le  do- 
Bieftique, parce  qu’étant  dans  un  mouvement  plus 
conlîdérable ,  fa  chair  eft  moins  chargée  de  fucj 
yifqueux  &  grofliers  que  celle  du  domeftique. 

L’oifon  contient  beaucoup  d’huile  &  de  lel  vo¬ 
latil  ;  le  domeftique  contient  aufli  beaucoup  du 
phlegmes  ,  le  fauvage  en  contient  moins, 
l’oiion  nourrit  beaucoup  &  produit  un  aliment 
^  foHde  &  durable  ,  mais  il  eft  un  peu  difficile  ü 
digérer.  Quand  cet  oifeau  eft  trop  jeune ,  fà 
chair  eft  vifqueufe  &  propre  à  produire  des  hu¬ 
meurs  groflieres  &  excrémentielles.  Quand  au 
contraire  il  eft  trop  vieux ,  là  chair  eft  féche  , 
dure  &  d’un  mauvais  fuc  ,  Sc  elle  eft  caufe  des 
indigeftions  &  des  fievres. 

Ainfî  l'on  peut  dire  en  général  que  la  chair 
d’oifon  eft  plus  agréable  au  goût  qu’elle  n’eft  fâ- 
iutaire  ,  parce  qu’elle  abonde  toujours  en  lues 
lents  &  greffiers  qui  la  rendent  de  difficile  digef* 
don  ;  c’eft  pourquoi  on  en  doit  ufer  fobrement; 
cependant  elle  eft  aflez  convenable  aux  per- 
ibnnes  robuftes  qui  oçtun  bon  eftomac,  ou  qui 
font  beaucoup  d’exercice  ,  parce  qu’elle  nourrit 
beaucoup  ,  &  quelle  produit  un  aliment  du¬ 
rable. 

On  prétend  que  la  chair  d’oifon  dont  les  Juifs  fe 
fervent  aflez  fréquemment,ne  contribue  pas  peu 
à  les  rendre  d’un  tempérament  atrabilaire,  d’une 
humeur  forabre  ,  trifte  &  noire  ,  &  d’une  mau- 
^aife  couleur. 

Qji  ij 
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De  toutes  les  parties  de  l’oie ,  il  n’y  a  que  . 
foie  &  l’eftomac  que  Galien  approuve  par!^  » 
les  alimens  j  cependant  l’aile  eft  auffi  I 
bonne. 

Oifçnt  à  la  broche, 

Vos  oifons  étant  bien  plumés  ,  épluches  &  ' 
vuidés  >  trouffev  les  St  les  faites  refaire  ;  met* 
tez-les  enfuite  à  la  broche  ,  faites- les  cuire 'à 
propos  ,  pannex.-les  de  mie  de  pain  bien  fine  ; 
quand  ils  ont  belle  couleur  ,  tirez  les  &  fet- 
vez  chaudement'. 

Oifons  à  la  broche. 

Vuidez  &  bardez  vos  oifons ,  faites  une  farce 
avec  leurs  foies  ,  lard  ,  fines  herbes,  ciboules  & 
perfil ,  fel ,  poivre  ,  mufcade  &  une  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème;  le  tout  bien, 
haché ,  farcilTez-en  vos  oifons  &  les  faites.cuire 
à  la  broche.  Quand  ils  font  cuits  pannez-les  de 
njie  de  pain  ,  &  fervez  chaudement. 

Les  oifons  fauvages  fe  mettent  de  méme.à  la 
broche;  on  peut  les  barder  fi  l’on  veut,  on  les 
làupoudte  de  fel,  &  on  les  mange  à  la  poivrade 
ou  à  l’orange. 

Oifon  ou  Ole  à  la  daube. 

■  Lardez  votre  oifon  de  moien  lard  affàifonné 
de  fel ,  poivre  ,  clous  de  girofle  ,  laurier ,  d- 
boules  &  citron  verd  ;  envelopez-le  dans  une 
ferviette  &  l’empotez  ainfî  avec  du  boüillon  & 
du  vin  blanc  ;  laiffe/-le  bien  boüillir  &  lors¬ 
qu’il  eft  cuit ,  laiffez-le  refroidir  à  demi  dans  loa 
boüillon  ;  fervez-le  enfiiite  au  fec  fur  une  fen 
yiette  blanche  &  pour  Entremets. 

On  fale  aufli  des  oies  que  l’on  coupe  pM 
morceaux  ,  &  qu’on  met  dans  des  pots  pour  la 
provifion  de  la  maifon..  On  en  met  au  pot  en 
guife  de  petit  falé  ;  c’eft  un  excellent  manger , 

&  la.foups  en  eft  très-bonne.- 
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Otfon  en  ragoàt. 

.Faîtes  cuire  à  demi  votre  oilbn  à  la  broche  ; 
mettez  le  enfiiite  dans  une  calTsrole  avec  cham¬ 
pignons  ,  culs  d’artichaux  ,  boiiillon  ,  fel  & 
poivre ,  quelques  rocamboles  &  fines  herbes  ; 
laiflez  bouillir  le  tout.  Quand  l’oifon  eft  cuit  ; 
aflaifonnez  vôtre  ragoût  d’une  pointe  de  vinair 
gre,&  fervez  chaudement. 

Otfon  à  la  bratfe. 

Apprêtez  vos  oifons  à  l’ordinaire,  piquez- 
les  de  gros*  lard  &  de  jambon  ,  &  les  ficelez  ; 
garuifiez  le  fond  d’une  petite  marmite  de  bardes 
de  lard  &  -de  tranches  de  bœuf  &  de  veau  ; 
affaifonnez  de  fel  ,  poivre  ,  oignons  ,  ca- 
rôtes,  panais  ,  citron  verd  &  fines  épices  ;  met- 
tez-y  vos  oifons ,  couvrez  deflus  comme  delTous, 
faites  cuire  à  la  braife  ,  &  faites  un  ragoût  à  part. 

Prenez  des  ris  de  veau  ,  foies  gras ,  trufes , 
champignons ,  morilles ,  mouflerons ,  culs  d’ar¬ 
tichaux  ;  palfez  le  tout  à  la  CalTerole  avec  du 
lard  fondu.  Mettei-y  du  bon  jus  de  bœuf,  fel , 
poivre  &  fines  herbes  &  les  laiflez  cuire. 

Quand  le  ragoût  eft  cuit,  faites-y  une liaifon 
d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon  ;  tirez  vos  oi¬ 
fons  de  lamarmite,dreflez-les  dans  un  plat,jettez 
votre  ragoût  par-deflus ,  &  lèrvez  chaudement. 

Vous  pouvez  auffi  les  fervir  avec  un  ragoût 
d  ’écreviffes ,  ou  bien  un  ragoût  dliuîtres  ,  ou 
enfin  un  ragoût  de  moules  (  Voyez  aux  ar¬ 
ticles  Ecre-vifi  ,  Huître ,  Moule ,  la  maniéré  de 
faire  ces  diftérens  ragoûts.) 

Vous  pouvez  encore  les  fervir  avec  un  ra¬ 
goût  de  petits  pois  verds,  comme  le  canard. 
Voyez  cet  article. 

Votage  d’oifont  farcît. 

Faites  une  farce  avec  leurs  foies  &  le  cœur 
fines  herbes,  &  une  omelette  de  quatre  œufs  que 
.tÿus  battez  eafemble  dans  un  mortier  avec  boq 

ftq  üj 
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affaifbnnement  ;  farciffez-en  votre  oifonewi# 
la  peau  &  la  chair,  Empotez-le,  quand  il  eff; 
farci  avec  de  bon  bouillon  ,  &  faites  une  puréa 
verte  pour  jetter  par-dcflus  votre  potage.jfVoyH! 
au  mot  Pane.) 

Faute  de  nouveaux  pois  prenez-en  de  vieux 
dont  vous  ferez  votre  coulis  vert.  (  Voyez  au 
mot  Coulis  ;  )  garniffez  de  laitues  farcies, (vo^ez 
au  mot  Laitue  ,  )  ou  bien  de  petits  oignoni 
blancs. 

Totage  d' abolis  d'oifons. 

Vos  abatis  bien  échaudés  &  bien  nettoyés  J 
faites  les  cuire  dans  de  bon  bouillon  avec  fei 
&  bouquet  de  fines  herbes.  Quand  ils  font 
cuits ,  coupez -les  par  morceaux  &  les  palTez  à 
la  cafferole  avec  lard  fondu  ,  perfil ,  cerfeuil , 
un  peu  de  poivre  blanc  ;  blanchiffez  le  toutâvjjO  ■ 
des  jaunes  d’œufs  ,  un  filet  de  verjus  &  un  fus 
de  citron  :  faites  mitonner  vos  croûtes  féchées 
au  four  avec  de  bon  bouillon ,  drefiez  vos  abai 
tis  deffus  St  fervez  chaudement. 

On  en  fait  autant  des  béatilles  des  autres  t(H 
laiiles. 

Pâté  d’oifons. 

Trouffez  proprement  vos  oifons ,  caflez-Ieuf 
les  os ,  piquez-les  de  gtos  lard  &  de  jambon  j 
alTaifonnez  de  fines  herbes  ,  perfil ,  ciboules  & 
épices  ;  rangez-les  fur  une  abaifie  de  pâte  or¬ 
dinaire  avec  laurier  ,  beurre  frais ,  bardes  de 
lard  Si  Urd  pilé  aflaifonné  defel,  poivre  ,  fines 
herbes  &  fines  épices  ;  recouvrez  d’une  autri 
abaÜTe  &  faites  cuire  au  four.  ' 

Pain  d’Oîfon. 

Défbflez  un  oilbn ,  rempliffez-le  d’une  farctf 
faite  avec  de  la  volaille  cuite  ,  graifle  de  bœuf» 
lard  blanchi  ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons  i 
une  pointé  d’ail ,  fèl ,  poivre,  cinq  jaunes  d’œu6 
pour  Jiaifôn  j  coufez-Ie  de  peur  que  la  farce  nf 
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fêrte  ;  donnéz-lui  la  forme  de  pain  rond  ,  en- 
■v^elopez  -  le  de  bardes  de  lard  &  d’un  mor¬ 
ceau  d’étamine  ;  ficelez  bien  fort  l’étamine  ,  & 
fôtes  cuire  votre  pain  à  la  brailè.  Quand  il  eft 
cuit  .&  bien  dégraiffé,  fervez  avec  une' bonn» 
cfience. 

Nous  avons  dit  au  commencement  de  cet  ar¬ 
ticle  que  la  chair  de  l’oie  étoit  difficile  à  digérer} 
le  lard  ,  les  graifles  que  l’on  mêle  dans  la  plu¬ 
part  de  fes  apprêts,  ne  fervent  qu’à  la  rendre 
'encore  plus  indigelle.  Les  afTaifonnemens  aident 
à  fa  digeflion  ;  mais  il  eft  à  craindre  que  leur 
excès  ne  foit  préjudiciable  à  la  fanté. 

OLIVE-,  Oliva.  La  grolTeur  de  ce  fruit  varie 
,  fuivant  les  lieux  où  il  naît.  Il  eft  d’abord  vert  , 
mais  il  devient  noir  en  muriffant  ;  il  contient  un 
noyau  pointu  par  les  deux  bouts.  Quand  il  eft 

Ervenu  à  (a  maturité  il  a  un  goût  âcre  &  bru¬ 
it  ;  c’eft  de  ce  fruit  qu’on  tire  l’huile. 

Il  y  a  une  efpecé  d’olivier  qui  porte  des  olives 
fort  petites  ;  celles-la  donnent  une  plus  grand® 
quantité  dé  meilleure  huile  que  celles  qui  font 
'  plusgrolTes  ;  on  les  appelle  piccholines. 

Oh  confit  les  olives  tandis  qu’elles  font  en¬ 
core  vertes  ;  quelquefois  auffi  on  en  (ale  de 
mûres.  On  (e  fert  d’olives  confites  pour  affai- 
fonner  les  viandes  rôties ,  furtout  le  mouton  ; 
on  les  mange  auffi  en  falade  ;  les  Italiens  les 
mangent  au  fécond  fervice  avec  du  pain  ;  elleï 
font  bonnes  pour  exciter  l’appétit ,  pour  forti¬ 
fier  l’eftomac  &  pour  en  confomer  l'humidité 
foperfluë  qui  relâchoit  les  fibres  de  cette  partie. 

Les  anciens  confifoient  les  olives  avec  beau¬ 
coup  de  foin,  &  avoient inventé  différentes  mé¬ 
thodes  pour  leur  donner  le  goût  agréable  que  la 
nature  leur  a  refufé. 

■  Lesmodernésen  ont  trouvé  une  beaucoÿ  plus- 
fimplc,  puifqu’ils  n’émpioïeni  pour  cet  effet  que 
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le  vinaigre  &  le  fel  ,  ou  l’eau  &  le  fel  ;  elleÿ« 
font  alors  agréables  au  goût,  parce  que  là 
làumure  excite  une  petite  fermentation  dans  k», 
olives  par  le  fecours  de  laquelle  leurs  lèls  (è 
gagent  un  peu  des  parties,  terreflres  qui  les  teir  ' 
tenoient ,  &  picotent  enfuite  avec  plus  de  légé-,' 
reté  &  de  délicatelfe  les  fibrilles  nerveufes  delà 
langue. 

La  faumure  produit  encore  un  autre  bon  etfet 
'âans  les  olives;  elle  bouche  par  fes  pointes fa- 
lines  les  pores  de  ces  fruits ,  &  empêche  que 
l’air  n’y  entre  avec  trop  de  liberté  ,  &  n’y  ex¬ 
cite  une  fermentation  confidérable  qui  les  ié- 
trUiroit  &  les  feroit  bien-tôt  pourir. 

On  fait  des  Entrées  de  poulardes ,  beccafles  ,'. 
perdrix ,  farcelles  ,  canards  &  autres  gibiers  au? 
olives  :  voici  la  maniéré  de  faire  ce  ragoût. 

Prenez  un  peu  de  ciboule  &  de  perfil  haché,  & . 
paffé  avec  un  peu  de  beurre  &  de  farine  ;  met- 
tez-y  deux  cuillerées  de  jus&  un  verre  de  vinjde 
Ghampagne,  des  câpres  hachées,  un  anchois  y’ 
des  Olives  ,  une  goutte  d’huile  d’olive  ,  un  botir-, 
quet  de  fines  herbes  ;  pour  lier  la  faulTe  ajoutez- 
y  de  bon  coulis  ,  le  tout  bien  affaifonné  &  dé- 
^aiffé  ,  fervez  avec  vos  poulardes  cuites  à  là. 

Ragoût  d’olives  farctett 

Prenez  trois  ou  quatre  douzaines  d’olives; 
pelez- les  comme  lî  vous  peliez  une  poire  ,  & 
prenez  garde  de  cafier  la  peau  ;  prenez  un  peu 
de  farce  de  la  groffeur  du  noyau  ,  farciffez^n 
vos  olives  en  fervant  la  pelure  par-deffus  jfaites; 
boiiillir  de  l’eau  dans  une  cafferole ,  mettez-jr 
vos  olives  faire  un  bouillon,  retirez-les  fur  ie 
champ  ;  mettez-les  dans  une  autre  cafferole 
avec  de  l’effence  de  jambon ,  &  les  laiffez  mi-; 
tonner  à  petit  feu,  &  fervez  chaudement  avec  . 
SEOS  poulardes,  chapons , poulets,  canards*  fta; 
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Wlles,  ramereaux  ,  beccafles  &  cailles  farcies» 
cuites  à  la  braife. 

'  L’on  fert  les  mêmes  Entrées  farcies  à  la  broche 
aux  olives;  c'eft-à-dire^la  poularde  étant  farcie» 
on  la  barde  deffus  &  deffous,  on  l’embroche ,  on 
l’envelope  d’une  feuille  de  papier.  Quand  elle 
eft  cuite  ,  on  la  drefle  dans  un  plat^  on  jette  par- 
deflus  le  ragoût  d’olives  farcies ,  &  on  ftrt  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

L’on  fait  de  même  des  autres  volailles  &  du 
gibier. 

OMBRE  ,  TkymaÜut.  Efpece  de  truite  aîniî 
nommée  ,  parce  qu’elle  a  une  odeur  de  thin.  Sa 
chair  efi  délicieufe  &  fedle  à  digérer  ,  d’un  bon 
lue  ,  &  fi  falutaire  qu’on  en  permet  l’ufagc  mê¬ 
me  aux  malades.  Elle  relTemble  affez  par  fa  fi¬ 
gure  aux  truites  ordinaires  ;  elle  habite  comme 
elles  dans  les  eaux  pures  &  nettes  ;  elle  vit  des 
mêmes  alimens  ,  mais  on  l’eftime  plus  que  les 
antres  truites  à  caulë  de  fon  bon  goût.  Nous  ne 
dirons  rien  ici  de  fes  apprêts.  V  oyez  l’article 
Train. 

ORANGE  ,  Aarentiam.  Aureum  ntalum.  Il  y 
a  deux  efpeces  générales  d’orange  ,  les  unes 
lônt  amères ,  acides ,  petites ,  jaunâtres  &  ver¬ 
dâtres  ,  ayant  une  odeur  fort  agréables  ;  les 
autres  font  douces  ,  plus  grofles  que  les  amères» 
d’un  jaune  doré  ,  &  d’une  bonne  odeur.  On  fo 
fort  de  ces  deux  efpeces  parmi  les  alimens  ;  otl 
choifit  les  unes  &  les  autres  nouvelles  ,  remplies 
de  foc ,  d’une  odeur  agréable  ,  &  ayant  une 
ecorce  mince. 

L’écorce  d’orange  amère  fert  beaucoup  dans 
les  alimens  &  en  médecine;  on  la  confit,  on  en 
foit  aulfi  des  zefts  ;  elle  eft  ftomacale  ,  elle  ré¬ 
jouit  le  cœur  &  le  cerveau  ,  elle  ranime  la  malTe 
lJu  làng ,  &  donne  de  l’appétit. 
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On  confit  aufli  l’écorce  d’orange  douce,  «laj* 
elle  n’efl  pas  fi  flomacale  que  l’autre. 

Le  jus  d’orange  douce  &  amère  rafraîchit  ^ 
humede,  fortifie  le  cœur  &  excite  l’appétit,- 
mais  il  en  faut  ufêr  fobrement  ,  lâns  quoi  il 
peut  incommoder  l’eflomac  &  la  poitrine  en  le* 
picotant  un  peu  trop  rudement. 

L’écorce  d’orange  aihère  échaufiè  beaucoup^ 
&  jette  les  humeurs  dans  une  forte  agitations 
quand  on  s’en  fert  avec  excès. 

L’écorce  d*orange  amère  contient  beaucoup 
d’huile  exaltée  &  de  fel  volatil.  L’écorce  d’o-^ 
range  douce  abonde  moins  en  ces  principesi 

Le  file  d’orange  amère  contient  beautôiip  de 
phlegme  j  &  de  fcl  acide  effentiel ,  &  un  peu 
d’huile 

Le  fiic  d’orange  douce  contient  beaucoup  de 
phlegme  s  médiocrement  d’huile  &  de  fel  acid* 
eflentiel. 

^  Les  écorces  d’oranges  douces  &  amères  con* 
viennent  en  tout  tems  &  à  toute  forte  d’âge, 
aux  perfonnes  qui  ontl^eÔomac  folble ,  &  à  ceüX 
qui  font  d’un  tempérament  phlegmatique  &  mé¬ 
lancolique.  Pour  les  fiics  de  ces  fruits ,  ils  font 
txcellens  dans  les  tems  chauds  aux  perfonnes 
bilieufes ,  &  à  ceux  dont  les  humeurs  font  âcres 
&  trop  agitées. 

On  nous  apporte  les  oranges  de  la  Provence,' 
de  la  Sioutat ,  de  Nice  ,  de  Portugal ,  de  l’Amé¬ 
rique  ,  de  la  Chine  &  de  plufieurs  autres  endroits, 
les  meilleures  &  les  plus  eftimées  pour  lêuf 
bon  goût ,  font  celles  qui  croidènt  aux  pays’ 
chauds  ,  non-feulement  parce  que  le  terroir  d* 
ces  lieux  étant  chargé  de  beaucoup  de  foufres 
exaltés  &  de  lèls  volatils ,  en  communique  un* 
grande  quantité  à  ces  fruits  ,  &  leur  donne  un* 
odeur  agréable  ,  mais  encore  parce  que  la  cha-' 
|eui  du  foleil  y  digère  &  y  mûrit  plus  parfaiif 
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tement  leur  fuc ,  &  le  rend  d’un  goût  plus  de^ 
licieux. 

Le  fuc  d’orange  amère  eft  aigre  ,  parcé 
qu’il  contient  beaucoup  de  (èl  acide  ,  &  que  ce 
fel  eû  peu  embarraffé  8c  retenu  par  des  partiel 
rameufes  ,  ce  qu’il  fait  qu’il  communique  aux  fi^ 
brilles  nerteufes  de  la  langue  prefque  toute  foii 
acidité 

Pour  te  fuc  de  l’orange  douée  ,  comme  il  con* 
tient  moins  de  fel  que  le  fuc  d’orange  amère ,  8c 
que  ce  fel  eft  lié  &  enchaîné  par  une  plus  grande 
quantité  de  parties  huileulès  ,  on  conçoit  aifé- 
ment  qu’il  ne  doit  faire  qu’une  légère  impreffiort 
fur  les  endroits  par  où  il  pafle. 

On  exprime  le  fuc  de  l’orange  amère,  on  1« 
mêle  ayec  du  fucre  &  de  l’eau  ,  &  on  en  feit  unà 
boiffon  fort  agréable  appellée  communément 
orangeat ,  qui  peut  être  donnée  aux  fébricitant 
dans  le  chaud  de  la  fievre. 

On  choifit  pour  faire  des  zefts  la  partie  de  l’é¬ 
corce  d’orange  la  plus  fupetficielle  ,  parce  que 
c’eft  elle  qut  contient  plus  de  principes  éxaliés 
ÿ»i  font  toute  la  vertu  de  cette  écorce. 

Comÿote  (T Oranges. 

Elle  fe  fait  comme  la  compote  de  tranches  de 
citron.  (  Voyez  cet  article  au  mot  Citron.  )  Re¬ 
marquez  feulement  qu’aux  oranges  il  ne  faut 
point  de  décoéHon  de  pommes ,  &  que  leur  fyr 
rop  ne  doit  être  cuit  qu’à  perlé. 

Eau  d'Orange. 

Prenez  une  orange  ,  coupez-en  la  peau  pat 
eefts  ;  mettez-les  dans  une  éguierre  avec  une 
pinte  d’eau  &  un  quarteron  de  fucre  ;  expri- 
mez-y  le  jus  de  deux  oranges  de  Portugal  ; 
ajoutez-y  fi  vous  voulez  un  peu  de  jus  de 
citron  ;  laiffez  infufer  le  tout ,  ou  bien  battez  , 
{eue  eau  en  la  veifant  d’un  vailTeau  dans  u« 
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stutre  ;  palTez-la  comme  les  autres  à  la  chauffe; 
&  la  mettez  glacer.  ' 

Oranges  au  fec. 

-  Prenez  des  oranges  de  Portugal ,  tournez-les 
fort  légèrement  ,  c’eft-à-dire  *  ôtez  -  leur  lai 
peau  ;  ainlî  accommodées ,  coupez-les  en  quatre 
&  les  jettez  dans  de  l’eau  boiiillaine  pour  les  y 
faire  cuire  julqu’à  ce  qu’elles  quittent  l’épingle 
avec  laquelle  on  les  éprouve  ;  paflez-les  eii- 
fuite  à  l’eau  fraîche ,  &  quand’elles  feront  bien 
égouttées  de  leur  eau ,  faites-les  bouillir  un  quart 
d’heure  dans  du  fucre  clarifié  ;  ôtez-les  apres', 
ce  tems-là  de  deflus  le  feu  &  les  laiflez  refroi- , 
dir.  Quand  elles  font  froides  ,  faites-les  boüil'*'. 
!ir  julqu’àceque  le  fucre  foitcuit  à  fouillé.  Gela  ’ 
fait ,  ôtez-les  de  deffus  le  feu  &  les  lailfez  re- 
pofer  jufqu’au  lendemain  que  vous  liquefiere^ 
le  lÿrop  en  trempant  le  cul  du  poêlon  dans 
l’eau. 

Pendant  ce  tems-là  ,  Faites  cuira  à  part  du 
fucre  à  la  plume  j  &  ayant  égoutté  vos  oranges 
)ettez-les  dedans  ,  donnez-leur  un  boüillon  cou« 
vert  ;  ôtez-les  enfuite  de  defliisle  feu  ,  fitlorfï 
que  le  boüillon  fera  abaiffé ,  blanchilTez  votre 
fucre  à  force  de  le  travailler  en  l’amenant  avec 
la  cuiller  contre  le  bord  du  poëion. 

Ce  fucre  étant  blanchi,  paffez  vos  oranges , 
mettez-les  égoutter  fur  des  planches.  Il  faut  peu 
dé  tems  pour  les  fécher  ;  après  cela  vous  les  fer* 
ferez,  .  •  ' 

Taîlladins  d’ Oranges  f  m  Oranges  en  rocher.^-, 

Pelez  vos  oranges  comme  les  précédentes  j 
coupez-les  en  quatre ,  ôtez- en  k  jus  ;  nettoyez- 
les  jufqu’à  ce  que  l’écorce  en  foit  bien  mince  ; 
coupez-les  par  tailladins  ,  c’eft-à-dire  ,  comme 
des  lardons  ;  mettez  les  à  mefure  dans  l’eau  fraî¬ 
che  &  les  faites  cuire  d’abord  dans  le  fucre  cia-, 
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rifié.  Quand  il  eft  prêt  à  boiiillir ,  Jetfez  vos 
tailladins  auxquels  vous  ferez  prendre-  une 
vingtaine  de  bouillons.  Laiffez-les  refroidir  , 
puis  remettez  le  poêlon  fiir  le  feu  pour  cuire  le 
fyrop  à  liffé  ;  gliffez-y  alors  les  tailladins  ,  & 
après  fept  ou  huit  bouillons ,  ôtez  votre  confiture 
de  deffus  le  feu ,  laiffez-la  encore  refroidir  ; 
égouttez  ies  tailladins ,  faites  bien  cuire  le  fiicre 
à  perlé  ;  donnez-leur  un  boüillon  couvert ,  & 
quand  vous  les  aurez  laiffé  repofer  jufqu’au  len¬ 
demain  ,  vous  agirez  comme  on  a  dit  à  l’aiv 
ticle  des  oranges. 

On  ne  prefcrit  point  ici  la  quantité  de  fucre 
qu’il  faut  pour  ces  oranges  ;  il  faut  qu’elles 
nagent  entièrement  dedans  ,  &  ce  qui  refte 
peut  fervir  à  faire  de  la  conferve ,  du  maffepain,' 
de?  pralines  &  des  noix  vertes. 

Zefts  d'Oranges. 

Choilîffez  des  oranges  de  Portugal  douces 
ou  aigres ,  ou  aigres  douces  ,  zeftez-les  ;  faites 
bouillir  vos  zefts  dans  quatre  eaux  différentes  , 
&  les  remettez  autant  de  fois  dans  l’eau  fraîche; 
laiffez-les  fur  le  feu  pendant  un  quart  d’heure 
autant  de  fois  que  vous  les  ferez  boiiillir  ;  après 
cela  vous  les  confirez  &  les  drefferez  comme  les 
tailladins. 

Pâte  d’Oranges. 

Prenez  des  oranges  de  Portugal  fans  les  zefts  ; 
coupez-les  par  quartiers  ,  ôtez-effle  jus  ,  parcs 
que  cette  partie  eft  trop  dure  pour  fe  rammollir; 
mettez  de  l’eau  fur  le  feu  ,  &  quand  elle  fera 
prête  à  boiiillir  ,  jettez-y  vos  oranges  &  les 
laillèz  cuire  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  bien  amol¬ 
lies  ;  niettez-les  en  fuite  dans  de  l’eau  fraîche  , 
égputtez-les  ,  preffez-les  dans  un  linge  ,  pilez- 
les  dans  un  mortier  ,  &  les  paffez  au  tamis. 

Cette  marmelade  faite  ,  prenez  du  fucre  aulïï 
pefant  que  de  fruit ,  faites-le  cuire  à  caffé  ou 
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à  la  grande  plume  ;  incorporez-y  votre  «larmei 
Jade  en  remuant  le  tout  avec  une  fpatule  ou 
|ine  cuiller  à  bouche  ,  &  lailTe^  frémit  fut  1» 
feu. 

Prenez  enfuite  de  ce  mélange  avec  une  cuiller; 
dreffez-en  lùr  des  ardoifes  ou  dans  des  moules, 
Sc  faites  fécher  dans  l’étuve  avec  bon  feu. 

Le  lendemain  ou  le  foir  meme  retournez  votre 
pâte  de  l’autre  côté  fiir  les  mêmes  ardoilès  ou 
fur  des  tamis;  &  quand  elle  fera  bien  ferme, 
fervez-la  dans  des  hoëtes  garnies  en  ded^uis  dç 
papier  bjanç, 

Vralinfs  d'Orangef, 

Prenez  environ  demi-livre  de  zefts  d’orangtf 
qui  foient  cuits  à  l’eau,  comme  on  l’a  dit  ;  faites- 
Jes  confire  avec  trois  quarterons  de  fucre  cuit  i 
foufHé  ;  mêlez-y  une  demi-livre  d’amandes  à  la 
praline  ;  remuez  le  tout  enfemble  &  le  mettez 
îür  des  planches  ,  fur  des  ardoifes  ou  fut  des  tai 
mis  pour  le  faire  fécher  à  l’étuve. 

PLEURS  DORANGE.  Elle  eft  employée 
dans  les  alimens  &  en  médecine.  On  la  confit 
toute  entière  ou  l’on  en  fait  des  pâtes  &  des 
conferves;  on  en  tire  par  la  diftilation  une  eau 
de  fort  bonne  odeur ,  &  qui  eft  très-ulîtée  daps 
les  potions  cordiales  ,  luftériques  &  céphaliques. 
Son  odeur  agréable  vient  de  ce  que  quelques 
fou  fies  &  quelques  fels  de  la  fleur  d’orange  fe 
font  élevés  avec  l’eau  Sr  s’y  font  mêlés. 

On  doit  choifîr  la  fleur  d’orange  blanche; 
belle  ,  d’une  odeur  agréable  &  ,  nouvellement 
cueillie;  elle  contient  beaucoup  d’huile  exaltée, 
de  fel  volatil  &  de  phlegme. 

Elle  réjouit  le  cœur  &  le  cerveau  ,  elle  for-* 
tifie  l’eftomac  &  aide  à  la  digeftion  par  fes 
principes  volatils  qui  diyifent  &  qui  atténuent 
les  parties  groliietes  des  aliptens ,  raniment  la 
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inaffb  du  fang ,  &  augmentent  la  quantité  des 
efprits. 

L’ufâge  immodéré  de  cette  fleur  échauffe 
rend  la  bile  plus  âcre ,  &  peut  caufer  par  ce 
moyen  différentes  maladies- 
La  fleur  d’orange  convient  en  tout  tems  au:ç 
perfonnes  âgées  ,  aux  phleginatiques  ,  aux  mé¬ 
lancoliques  ,  &  à  ceujç  dont  l’eftomaç  eft  fpible, 
ne  digère  qu’avec  peine. 

Eau  de  Fleurs  d'Orange, 

Prenez  une  poignée  de  fleurs  d’orange, mêlez- 
Ja  awcune  pinte  d’eau  &  un  quarteron  de  fucre; 
iaiflêz  repofer  le  tout  pendant  une  demi-heure  ; 
verfez  enfuite  votre  eau  d’un  vafe  dans  un  autre 
jufqu’à  ce  qu’elle  ait  pris  le  goût  des  fiçprs  d’ov 
range;  mettez -}a  rafraîchir. 

Conferve  de  Fleurs  d’Orange, 

Prenez  une  demi -poignée  de  fleurs  d’orange  i 
itez  les  feuilles  de  leurs  boutons  &  les  coupez 
par  morceaux;  faites  cuire  à  foufllé  une  livre  de 
fucre.  Quand  jl  eft  cuit ,  ôtez-le  de  deflus  le 
feu ,  plongez-y  vos  fleurs  avec  une  cuiller  ou 
une  fpatule  ;  mêlez  bien  le  tout  afin  que  la  fleur 
fe  trouve  également  répandue  ;  remuez  forte¬ 
ment  le  fucre  autour  du  poêlon  jufqu’à  ce  qu’il 
commence  à  fe  prendre  par  deffus  ,  &  forme 
■une  petite  glace  ;  dreffez  alors  votre  conferve 
dans  des  moules.  Quand  elle  eft  refroidie  dans 
ces  moules ,  tirpz-la  pou*  vous  en  fervit 
befoin, 

^utre  façon, 

Prenez  de  la  fleur  d’orange ,  dtez-la  de  fôn 
bouton  ,  pilez-en  les  feuilles;  faites  cuire  dt| 
fucre  à  foufflé;  gtez-le  de  deffus  le  feu  , mettez- 
y  vos  fleurs  d’oranges  pilées  ,  &  achevez  votre 
conferve  comme  la  précédente. 

'  Conferve  d’Eau  de  Fleurs  d’Orange. 

Elle  fe  fait  4«  la  même  précé* 
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dentes mais  il  y  faut  mêler  de  l’eau  de  fleuA' 
d’orange  après  la  cuiffon  du  fucre.  U  y  en  â  qrf 
préfèrent  cette  maniéré  ,  parce  que  cette;  eau- 
s’incorpore  mieux  &  que  le  relief  en  ell  plus 
fin.  ' 

Pâte  de  Fleurs  à'Orange, 

Prenez  une  livre  de  marmelade  de  pommes 
paffée  par  lé  tamis ,  &  une  demi-livre  de  fleurs 
d’orange  bien  épluchée  ,  pilée  &  cuite  ;  mê* 
lez-la  avec  votre  marmelade  ;  faites  fécher  le 
tout  dans  un  poêlon  ;  mêlez -y  du  fucre ,  drefle^ 
votre  pâte  &  la  faites  fécher  à  l’étuve  comme 
les  autres. 

ORGE  ,  Ordeum.  Il  y  a  de  l’orge  blanc  &  de 
l’orge  rouge ,  &  de  plufîeurs  autres  fprtes  iüi- 
vant  les  lieux.  Ce  blé  eft  pointu  par  les  deux 
bouts  &  afiez  gros  vers  le  milieu;  il  naît  fiir  , 
une  tige  plus  baffe  &  plus  frêle  que  celle  du 
froment  ,  &  dont  les  feuilles  font  plus  larges  & 
plus  rudes.  L’épi  qui  le  porte  a  une  barbe  plus 
longue  &  plus  piquante  ;  on  diftingue  ordinai^ 
remeht  deux  efpeces  d’orge  ;  l’une  qui  vient  lût 
des  épis  gros  &  courts  ,  &  l’autre  fur  des  épis 
plus  minces  &  plus  longs  ;  mais  cette  différence 
n’a  rien  d’effentiel  pour  la  qualité  du  grain. 

L’orge  contient  beaucoup  d’huile  &  un  peu 
de  fel  effentiel. 

Orge  mondé. 

Lorge  fe  prépare  de  plufîeurs  manières  pour 
nous  fervir  d’alimens.  De  toutes  ces  prépara¬ 
tions  la  plus  ulîtée  eft  l’orge  mondé  ;  on  prend 
de  l’orge  dépouillé  de  fa  peau  ,  on  le  lave  &  on 
le  nettôye  bien,  puis  on  le  fait  boiiillir  dou¬ 
cement  avec  de  l’eau  environ  cinq  ou  fix 
heures  jufqu’à  ce  qu’il  tombe  en  crème  ;  on  y 
ajoute  au  commencement  un  peu  de  beurre  bien 
frais  ,  &  lùr  la  fin  un  peu  de  fel.  C’étoit  la 
ptifâtie 
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Çtilâne  dçs  anciens  où  ils  mettoient  quelquefois 
î’anet ,  rkuîle  &  le  vinaigre. 

Quand  on  veut  rendre  l’orge  mondé  plus 
agréable  >  on  y  met  quelques  amandes  avec 
un  peu  de  fiicre  ,  &  fi  on  veut  qu’il  rafraî- 
chifle,  on  y  met  des  graines  de  melon  &  de  ci¬ 
trouille. 

L’orge  mondé  eft  une  très -bonne  nourriture  > 
foit  pour  les  fains  ,  foit  pour  les  infirmes.  Tl  n’a 
rien  de  vilqueux  &  de  gbiant;  il  paffe  aifément, 
il  humefle  beaucoup  ,  il  appaife  la  foif ,  il 
n'excite  aucune  flaftuofîté  &  ne  relTerre  point. 

Orge  pajé. 

On  paflè  quelquefois  l’orge  mondé ,  &  il  eft 
alors  moins  nourriffant.  Cette  préparation 
d’orge  '’appelle  orge  paffé  ;  on  le  fait  quelque¬ 
fois  épaiffir  en  le  laiflant  davantage  fur  le  feu., 
&  alorsil  nourrit  beaucoup  plus ,  il  taftaîchit  & 
adoucit. 

On  peut  mêler  du  lait  dans  l’orge  mondé,  & 
il  n’en  devient  que  plus  agréable  ,  mais  il  ne 
convient  pas  alors  dans  la  fievre. 

On  ne  fçauroit  apporter  trop  de  foin  dans 
le  choix  de  l’orge  ;  &  comme  il  peut  s’altérer 
^t  le  tems,  il  eft  bon  de  fqavoir  qu’entre  dif- 
lérens  moyens  dont  on  fe  fert  pour  le  conier- 
■Wr,  il  n’y  en  a  point  de  meilleur  que  d’yt  mê¬ 
ler  des  feuilles  de  laurier.^ 

Quelque  fain  que  foit  l’ôi^e,  quand  on  le 
prépare  félon  la  maniéré  que  nous  avons  dite, 
il  s’en  faut  bien  que  le  pain  qu’on  en  Tait  le 
foit  autant.  Ce  pain  eft  pourtant  rafraichif- 
lànt ,  mais  il  nooirrii  .beaucoup  tnnins  que  celui 
slublë. 

ORTOLAN  ,  Hartaîanus,  M’Iîtarta-i^&n'Cyn- 
,  c’eft  un  petit  oifeaa  plus  petk  qu’une 
htmc  U,  £.;« 
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alouette  ,  fort  gras  &  dont  le  plumage  e(t  Jé  - 
différente  couleur.  Son  bec  &  fes  pâtes  tirent  ' 
fur  le  rouge.  Il  fe  nourrit  de  plufieurs  graines  , 
fur  tout  de  millet ,  ce  qui  l’engraifTe  beaucoup. 
On  le  trouve  dans  les  païs  chauds  ,  comme 
dans  le  Dauphiné  ,  la  Provence ,  le  Languedoc, 
&c. 

Sa  chair  eft  tendre  ,  délicate  ,  fucculante  Sc~ 
d’un  goût  exquis.  Comme  il  y  a  peu  d’humeurs 
vilqueufes  &  groffieres ,  &  qu’il  abonde  en  fucs  • 
huileux  &  balfamiques  &  en  fels  volatils ,  U 
paffe  pour  reftorant ,  fortifiant  &  nourriffant. 
Les  fucs  qu’il  engendre  font  fains.  11  eft  facilts 
à  digérer  ,  &  convient  à  tout  le  monde. 

Ortolan  à  la  broche. 

Vos  ortolans  à  la  broche  bien  plumés  fi 
trouffés  ,  bardez- les  &  les  mettez  à  une  petite 
'  brochette  ;  attachez-les  à  la  broche  &  faites 
rôtir.  Quand  ils  font  cuits  ,  pannez-les,  &  fervez 
chaudement  avec  un  jus  d’orange ,  ou  verjus  SC. 
Ibl. 

On  peut  les  arrofer  en  cuifant  d’un  peu  de 
lard  fondu  ,  ou  bien  on  les  flambe. 

Du  refte  les  ortolans  s’affaifonne  comme  les- 
cailles.  Voyez  cet  article. 

OSEILLE  ,  Odofa  ,  plante  aflez  connue  fi 
fort  employée  parmi  les  alimens.  Il  y  en  a  de 
trois  efpéces  principales ,  la  longue  ,  la  ronde 
&  la  petite.  La  longue  &  la  ronde  ainfi.  ap- 
pellée  à  caufe  que  les  feuilles  de  l’une  fonÉ 
longues,  &  celles  de  l’autre  prefque  rondes- s 
pouffe  une  tige  haute  d’un  pied’  ou;  plus ,  ce 
qui  ,  avec  la  grandeur  de  .leurs  feüilles' ,  tes  * 
fait  appelles  grandes  ofeilles. La  petite,  auw^ 
ment  nommée  ofeille  fauvage  ,  parce  qu’el» 
croit  dans  les  champs  ,  au  lieu  que  celle  4e4 
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Hëuf  venons  <3é  pat>let>,  fe  cultive  dans  les. 
jardins ,  n’eft  pas  plus  haute  que  la  main  ,  & 
a  des' feuilles  fort  petites- en'  comparaifon  des 
deux  autres.  De  ces  trois  fortes  4’ofeille  il  n’y 
SI  guere  que  les  deux  premières  qui  foient  en 
ufage  parmi  les  alimens ,  la  petite  étant  trop 

La  grande  ofeille ,  fort  la  longue  ou  la-ronde 
eft  fort  rafraîchiflante  ;  elle  modère  l’ardeur  de 
la  bile,  appaife  la  Ibif,  excite  l’appétit , for-  ■ 
tifie  le  cœur  ,  rélîfte  au  venin  &  arrête  le 
xours  de  ventre  ;  mais  il-faut  fçavoir  en  faire 
ufage.  Elle  n’eft  bonne  fur  les  tables  que  mê¬ 
lée  dans  les  alimens ,  &  qui  voudroit  la  manger 
feule  ,  ne  manqueroit  pas,  s’il  en  mangeoit 
beaucoup  ,  de  fe  trouver  confidérablement  in¬ 
commodé  par  le  fel  acide  fixe  qu’elle  contient 
qui  venant  à  picoter  rudement  l’eftomac  ,  cau- 
feroit  du  défordre  dans-  la  digefiion;  mais  étant 
làgement  mélée  avec  les  alimens  ,  elle  ne  peut 
feire  que  du  bien  ,  fur-tout  dans  le  tems  où  les 
humeurs  fermentant  plus  que  de  coutume  ,  ont 
hefoin  de^  quelque  correâif  qui  en  calme-  la 
trop  grande  eftérveffence  ;  car  c’efl  une  des 
I»opnétés  de  l’oftille  de  modérer  le  bouil¬ 
lonnement  du  fang. 

Nous  remarquerons  ici  en  paflànt  que  rôfeillft 
defagace  les  dents,  ce  qui- vient  de  ce  que  fon  fel 
aride  eft  tartareux ,  &  reçoit  dans  les  pores  celui 
qui  étoit  entié  dans  1«  dents  ;  enlôrte  que  ce- 
dernier  fait  alors  un  tout  trop'  gros  pour  y 
pouvoir  rentrer  :  mais  il  arrive  aufli  quelque¬ 
fois  qu’elle  les  agace  ;  c’eft  lorfque  fon  acide 
fe  trouve  d’une  figure  difproportionjiée  avec  les 
pores  des  dents. 

Farce  à  l’ofetHe. 

On  fait  de  la  farce  à  l’ofeille  ,  •qu’on  fert  feus 
les  («i6  ,  ou  qu’on  employé  pour  farcir  qu^ 

Ri  ij 
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ques  poiflbns  ,  ou  dont  on  fait  purement  UH» 
plat  pour  manger. 

Prenez  de  l’ofeille  que  vous  épluchez  5; 
lavezrla  bien  ,  faites- la  amortir  dans  de  l’eau  ji 
tirez-la  &  la  faites  égoutter  ;  hachez- la  enfuite,; 
mettez-la  dans  une  eafferole  avec  de  bon  beurret 
frais,  fel, poivre,  perfil,  ciboules,  &  cerfeuil  ;  laiA; 
léz-la  un  peu  mitonner,  &  fervez  avec  un  peu  de' 
mufcade  râpée.  On  peut  ,  fi  l’on  veut  y  met-i 
tre  un  peu  de  crème  naturelle  pour  l’adoucir;! 

Ragoût  d’ofeille  en  gras, 

Epluchez  votre  ofeille  ,  ôtez-en  les  quenës  »i 
tnettez-la  dans  l’eau  boüillante  ;  rirez-la  enfuitet: 
&  la  mettez  égoutter  ;  preffez-la  bien  ,  comme 
TOUS  feriez  des  épinars  ;  mettez-la  dans  une 
eafferole,  mouillez-la  d’un  coulis  clair  de  veau 
&  de  jambon,  avec  fel  &  poivre  ,  &  faiteïi 
mitonner  à  petit  feu.  Votre  ragoût  étant  mi* 
tonné  ,  mettez-y  un  peu  d’effence  de  jambon  j 
&  vbus  en  fervez  pour  toutes  Cartes  dÉntrées  i 
ïofeille. 

Ofetlîe  confite.  _  -  '  ' 

Prenez  de  l’ofeille  ,  cerfeuil  ,  poirée  J 
bonne-dame,  pourpier,  perfil ,  ciboules  ;  met-  - 
tez  de  ces  herbes  à  proportion  de  leur  forcer ' 
après  les  avoir  épluchées  &  lavées  plufieurs  fois! 
faites-les  égoutter  ;  hachés-les  enfuite  &  les 
preffez  dans  vos  mains  pour  qu’il  ne  refte  pas! 
tant  d’eau.  Mettez  enfuite  un  bon  morceau  de 
beurre  dans  un  chaudron  ,  &  vos  herbes  deffu* 
avec  autantlde  fel  qu’il  en  faut  pour  les  bien  faler. 
Faites-les  bien  Cuire  à  petit  feu  ,  jufqu’à-ce  qu’il 
ne  refte  point  d’eau!  Après  qu’elles  font  un  peu 
refroidies ,  mettez- les  dans  des  pots  bien  pro¬ 
pres.  Moins  l’on  fait  de  confommation  de  ces 
herbes ,  plus  les  pots  doivent  être  petits,  parce 
que  quand  ils  font  une  fois  entaflés  ,  les  herbes 
Jïc  Ce  gardent  tout  #u  plus  que  trois 
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-'  Quathî  les  herbes  font  entièrement  refroidies 
üans  les  pots,  faites  fondre  du  beurre,  &  quand 
il  eft  tiede  ,  mettez- le  fur  le.' herbes.  Quand 
le  beurre  eft  bien  pris,  couvrez  les  pots  de 
papier  ;  mettez-les  dans  un  endroit  qui  ne 
foit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid  ,  pour  vous 
en  fervir  au  befoin  ,  comme  des  herbes  nou- 
relles,  foit  pour  la  foupe  foit  pour  des  farces. 
-  OUBLIE  ,  Cru/lalum  ,  Hehula  Mdlha  ,  pltif- 
ïèrie  ronde  Sc  deliée ,  qu’on  fait  avec  une  pâte 
claire  &  délayée  avec  du  fucre  ou  du  miel  , 
un  peu  de  farine  &  de  l’eau  On  a  un  fer  fait 
exprès  ,  on  le  fait  chauff;r ,  puis  avec  une  cui4- 
ier  à  bouche  ,  on  met  un  peu  de  cette  pâte  fur 
le  fer  qu’on  ferme  auftitôt  ■&  qu’on  met  fur  le 
feu  pour  faire  cuire  l’oubUe.  Quand  elle  eft 
cuite  on  la  tire  ,  &  on  la  fert  toute  ronde  ou 
en  cornet. 

OUILLE  ,  ou  Oil,  grand  potage  que  Ton  fêrt 
■en  maigre  ou  bien  en  gras.  * 

Quille  en  gras. 

Prenez  toutes  fortes  de  bonne  viande  ,  bœuf 
de  cimier,  rouelle  de  veau  .morceau  d’éclan- 
che,  canards,  perdrix  ,  pigeons,  poulets ,  cailles, 
un  morceau  de  jambon  crud  ,  de  fatteiffes,  &  un 
cervelas  ;  paiîez  le  tout  au  roux  ,  &  empotez 
chaque  chofe  fuivant  ce  qu’il  faut  de  tems 
pour  cuire  ;  faites  une  liaifbn  de  votre  roux  que 
Vous  y  mettez  aufli  ;  après  l’avoir  bien  écumée 
affaifonnez  de  fel ,  clous  ,  poivre  ,  muftade  , 
Coriandre,  gingembre  ,  le  tout  bien  pilé  avec 
thim&  balîiic  enveloppé  dans  un  linge.  Ajoutez- 
y  toutes  fortes  -d’h^erbages  ,  &  racines  bien  blan¬ 
ches  ,  comme  oignons  ,  porreaux  ,  carottes  , 
panais ,  racine  de  perlil ,  choux  ,  navets  &  autres» 
par  paquets.  Il  faut  avoir  des  cuvettes  ou  autres 
îaflins  propres  à  cela,  votre  potage  étarft  bien 
Itonfonuné ,  vous  rompez  des  croûtes  par  roor-. 
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ceaux  8t  les  faites  mitonner  du  mêtneboSnJ 
Ion  bien  dégraifle  &  de  bon  goût.  Avant  déi 
fervir  ,  mettez-y  encore  beaucoup  de  bouiHoiit 
toujours  bien  dégraifle.  Dreffez  vos  volailles  SS 
autres  viandes  ,  &  garniflez  de  racines,  livous 
n’avez  qu’un  baflin  ,  linon  fervez  fans  racines,! 
mettant  la  cuvette  &r  un  plat  d’argent  ,&uno 
cuiller, à  pot  d’argent  dedans,  avec  laquella 
chacun  puife  delafoupe  quand  i’oüilleefl  fur  la 
table.  , 

Antre  manière  à'oüîlle  en  grat. 

Prenez  huit  ou  dix  livres  de  tranches  de  bœuf 
'du  côté  du  cimier ,  avec  un  Cartier  de  mouton 
bien  dégraifle  &  deux  noix  de  veau.  Mettez  Id 
tout  à  la  broche  &  le  faites  cuire  à  demi,  &ld 
mettez  enfuite  devant  le  feu  dans  une  marmitd . 
pleine  d’eau  ;  faites  boüillirà  petit  feu;  écum«t 
pendant  deux  heures  en  dégraiflant  toujours 
Couvrez  enfuite  la  marmite  ,  &  laiflèz  cuire 
tout  doucement. 

Mettez  une  dinde  à  la  broche,  un  chapon  .8f 
on  canard ,  avec  deux  bonnes  perdrix  ;  quand 
ils  font  prelque  cuits ,  retirez-les  &  les  niettei 
dans  votre  marmite  ,  ■  &  la  laiflez  aller  doucdi 
ment.  Aflàifonnez  de  fel  &  d’un  petit  fachet  'jj 
c’eft-à-dire  mettez  dans  un  morceau  de  linge  # 
un  peu  de  poivre  long,  lîx  ou  huit  clous*  ,une 
douzaine  de  grains  de  coriandre  ,  le  tiers  d’une 
mufeade  ,  un  peu  de  bafilic,,  une  goufle  d’ail; 
pilez  le  tout  dans  votre  linge  ,  &  le  mettez 
dans  la  marmite  ;  mettez  -  y  de  plus  huit  OB 
dix  oignons ,  un  paquet  de  carottes  ou  de  pan^ss 
on  de  porreaux  ,  racine  de  perlîl ,  navets» 
L’on  peut  ajoûter  quelques  clous  &  quelque» 
pois  d’Efpagne  ;  recouvrez  votre  marmite  & 
la  laiffez  bouillir  fept  ou  huit  heures  à  petit 
feu.  " 

Prenez  une  livre  &  demie  de  jambon  maigre# 
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itoupei-le  par  tranches ,  faites-le  cuire  dans 
une  cafferole  couverte,  fur  un  fourneau  ;  quand , 
il  eft  attaché  moüillez-lede  votre  bouillon  & 
le  vuidez  dans  la  marmite.  Votre  ouille  étant  cuk 
te ,  ôtez  la  marmite  du  feu  &  la  laiflez  repofer  un 
quart- d’heure.  Paffez  votre  bouillon  au  tamis  , 
dégraiffez-le  bien  ,  mitonnez-en  des  crofites  ; 
dreflez  enfuite  ces  croûtes  dans  un  pot  à  ouille» 
mettez-y  ce  qu’il  faut  de  bouillon  &  fervez  chau» 
dement. 

Oiitlle  de  ramereaux. 

RetroulTez  proprement  vos  ramereaux  ;  faites- 
les  blanchir  à  l’eau  ,  &  les  empotez  avec  de  bon 
jus  ;  mettez-y  un  paquet  de  porreaux  coupés 
par  morceaux ,  un  bouquet  de  céleri  &  un 
paquet  de  navets ,  un  d’autres  racines ,  ciboules 
&  un  bouquet  de  fines  herbes.  Le  tout  étant 
cuit  faites  mitonner  votre  potage  de  même 
boüillon  ;  rangez  vos  ramereaux  deflus  ;  gar- 
niffez  le  bord  du  plat  de  vos  racines  ,  jettez 
un  bon  jus  de  veau  par-deffus  ,  &fervez  chau¬ 
dement. 

On  peut  en  faire  autant  des  cailles  ÔT  de 
toutes  fortes  de  volailles. 

Oüîlle  en  maigre. 

Faites  cuire  toutes  les  efpéces  de  racines  dont 
on  a  parlé  dans  les  potages  précédons  ,  dans 
de  bon  boüillon  de  purée  ou  moitié  poilfon. 
Quand  elles  font  cuites  ,  dreffez  votre  ouille  , 
jpain  de  profitrole  au  milieu  ;  garnirez  les 
bords ,  de  vos  racines  ,  &  fervez  à  l’oi- 
dinaire. 

Oütlle  de  rttz  au  blanc  en  gras. 

Faites  blanchir  du  ritz,  &  le  mettez  cuire  avec 
de  bon  bouillon  qui  ne  fbit  point  coloré ,  & 
un  bon  morceau  de  lard  ficelé.  Quand  votre 
ritz  eft  cuit ,  mettez-y  au  moment  que  vous 
ferrez  ,  un  coulis  blanc  (  Voyez  au  mot  coulis  ^ 
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l’article  ccmlis  ilaflc  )  &  feïvez  dans  an  pot.i,; 
oüille,  \ 

Om'Ue  de  rhz  an  hlànc,  en  maigre. 

Faites  blancliir  votre  ritz,&'cuire  èn fuite  dans  n»;. 
bon  bouillon  avec  un  morceau  de  beurre.  Quanf 
il  eft  cuit ,  mettez  dedans  un  bon  coulis  maigre? 
Pour  f  lire  ce  coulis  ,  hachez  un  brochet  cuit^. 
pilez-le  a-vec  iquatre  jaunes  d’ceufs  durs ,  une’ 
*nie  de  pain  trempée  dans  du  boiiillon.  Délayez- 
le  tout  avec  de  la  crème  ;  paflez  le  coulis  à, 
l’étamine  plufîeurs  fois  ,  faites  le  chaufter  fans' 
boiiillir  ,  menez  le  dans  le  rkz  &  fervez  dans 
un  pot  à  ouille.  ' 

Ouille  de  ritz  au  coutis  d’EcrevîJfes  en  gras  if  fl» 
maigre. 

Epluchez,  lavez  ;  faites  blanchir  votre  ritz& 
cuire  enftiite  avec  de  bon  bouillon  &  un  morceatt’ 
de  lard  ficelé.  Avant  de  (ervir,  meftez-y  un 
bon  coulis  d’écre  vides,  fait  à  l’ordinaire.  (  Voyez 
au  mcM  écrevides  la  maniéré  de  le  faire.  ) 

Si  c’eft  en  maigre ,  au  lieu  de  lard ,  mettez 
de  bon  beurre  dans  le  rit/  ,  moiiillez-le  de 
bouillon  maigre  ;  mettez-y  un  coulis  maigre 
(  Voyez  au  mot  écrevilTcs  la  manière  delff' 
&ire.  )  .&  fèrvez  à  l’ordinaire. 

OUTARDE,  Of’V,  c’eft  un  oifeau  fort  gros 
&  fort  grand,  qui  reffemble  beaucoup  à  l’oie. 
Son  plumage  eft  varié  de  différentes  eouleurs-* 
le  blanc  ,  le  noir ,  le  "brun  ,  le  gris  &  la  cou¬ 
leur  de  rofè.  Il  a  le  bec  long  de  trois  pouceS- 
les  jambes  &  la  m.oitié  des  cuilTes  couvertes  d« 
petites  écailles  de  figure  hexagone.  On  trouve 
des  outardes  qui  ont  trois  pieds  3e  haut  de¬ 
puis  le  bec  jufqu’aux  ongles  ,  enforte  qu’on  '• 
peut  regarder  cet  oifeau  comme  le  plus  grand 
qui  nous  foit  connu  après  l’autruche.  L’outarde 
«e  peut  foutenir  long-teuts  ibfl  vol,  par^ 
qu’elle 
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qu’elle  a  les  ailes  fort  courtes  à  proportion  dé 
lagrofleur  de  fon  corps  ;  elle  ne  fe  ptrcho 
jamais  fur  les  arbres,-  mais  elle  rep.)fe  à  pla¬ 
te  terre  dans  les  campagnes  ,  où  elle  fe  plaît 
uniquement.  On  ne  trouve  jamais  les  outardes 
dans  l’eau  ,  à  moins  que  les  campagnes  où 
elles  vivent  ne  foient  innondées.  Elles  pon- 
dei;it  &  couvent  Jans  les  blés  ,  &  s’il  arrive  par 
haiârd  que  quelqu’un  vienne  à  toucher  leurs 
«ufs  ,  elles  les  abandonnent  auffitdt  âc  vont 
Élire  ailleurs  une  nouvelle  ponte.  Elles  vivent 
dé  grains  &  de  fruits.  , 

La  chair  de  l’outarde  eft  aflez  nourriflante 
«-.aïs  plus  dure  que  celle  de  l’oie.  Elle  ne  laiflo 
pourtant  pas  d’étre  d’un  bon  goût  ,  &  même 
délicate  quand  l’outarde  eft  jeune.  11  faut  la 
prendre  en  automne ,  ou  en  hiver.  Gomma 
elle  eft  difficile  à  digérer,  il  faut  la  laifler  mor¬ 
tifier  alTez  long-tems.  Les  eftomacs  foibles  doi¬ 
vent  s’en  abftenir  ,  ou  n’en  pas  faire  grand 
ufage. 

On  apprête  les  outardes  comme  les  oies  &  let. 
oifons.  On  n’a  qu’à  confulter  ces  deux  ars 
ticles. 

Püt^  d’puearjf. 

Abattez  l’eftomac  de  l’outarde  ,  caftez  les 
os  des  cuifles  ;  lardez-les  de  moyen  lard  bien 
épais  ;  affaifonnez  de  fel  ,  poivre ,  clous  en¬ 
tiers  ,  mufcade  râpée  ,  laurier;  n’épar.^ne7  point 
le  lard  pilé  &  en  bardes  ,  parce  que  c’eft  un 
oifeau  fort  fcc.Formez  votre  abaifle  à  l’ordinaire  ; 
dorez  le  pâté  ,  Si  faites  cuire  pendant  trois  ou 
quatre  heures. 
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AIN  ,  Tants,  C’éft  une  prépartiîon  dy 
grain  qui  fait  l’ali  nient  ordinaire  de  l’homi 
Le  pain  eft  analeptique  &  cordial  ;  tout  1* 
ide  fçait  que  le  pain  fait  de  fine  fleur  de  fa* 
rine  eft  un  reaiédè  très-énergique  pour  rétablir 
les  forces  perdues  Si  altérées  ,  fi  on  le  prend 
rôti.&  trempé  dans  de  bon  vin  avec  un  peu  df 
canelle  ou  de  fucre.  C’eft  de  tous  les  analep*- 
tiques  celui  qui  eft  le  plus  propre  pour  ceux  es 
qui  il  èft  à  propos  de  ranimer  les  forces  épui* 
fées  par  de  grandes  fatigues  ,  ou  par  des  hé* 
snorrhagies  violentes  &  la  fuite  d’une  blet 
fure. 

Le  pain  fe  prépare  avec  du  fel  &  du  levain , 
©U  fans  cela.  Les  avantages  du  fel  &  du  levain 
font  confidérables  ;  ces  deux  ingrédiens  con* 
fument  toutce  qu’il  y  ayoit  d’impur,  donnent! 
la  farine  une  efpece  de  cuiffon  anticipée ,  Si  à 
la  mafle  une  confiftance  plus  louable.  Il  eft 
d’expérience  que  le  pain  fans  levain  Ce  digér# 
plus  difficilement  que  l’autre. 

Le  pain  qui  fe  fait  de  la  partie  la  plus  pure 
$c  la  plus  fine  de  la  farine  qu’on  appelle  lîliginé, 
eftle  plusnourriffanL 

Le  pain  de  lèmoule  étant  ferré  Si  compaâv 
efl  furement  de  plus  difficile  digeftion  que  le 
pain  lîliginé  ;  mais  le  làng  qu’il  forme  eft  bom 

Le  pain  mêlé  qui  tient  le  milieu  entre  le  pai» 
filiginé  &  le  pain  de  femoule  ,  eft  le  plus  fa* 
Jubre ,  car  il  n’efi  point  de  dure  ■  digeftion  cont* 
me  celui  de  lèmoule  ,  &  il  ne  fournit 
point  une  quantité  exceffive  de  nourriture 
(tomme  le  filiginé.  Il  a  encore  un  avantage  fw 

fis  dfiwer  j  c’cft  que  coname  il  nourrit 
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iBoins  ,'il  donne  moins  lieu  aux  obftruâions. 

te  pain  de  fon  eft  le  moins  nourriffant  ;  il 
jaffe  le  plus  promptement  par  le  corps  ,  &  a 
le  plus  de  matière  propre  à  l’entretien  de  la 
bile  noire. 

Le  pain  de  froment  ,  dît  M.  Andrjr,  eû  le 
meilleur  de  tous ,  parce  que  les  principes  de  ce 
grain  font  plus  déliés  ,  moins  terreftres,  &  pat 
conféquent  plus  faciles  à  digérer  ;  mais  il  faut 
que  le  froment  fbit  d’une  bonne  terre  ,  qu’il 
loit  pefant  ,  difficile  à  rompre  ,  bien  mondé  SC 
récent,  fans  être  trop  nouveau.  Le  pain  de  blé 
trop  nouveau  efl  mal-fain  ,  &  caufè  quelquefois, 
des  cours  de  ventre  ;  parce  que  les  principes 
n’en  ont  pas  été  allez  digérés  &  adoucis  par  la 
fermentation.  Le  grain  trop  vieux  fournit  une 
ferine  fécbe  qui  ne  nourrit  pas. 

Le  pain  de  froment  convient  à  tout  le  monde, 
.k  principalement  aux  mélancoliques,  parce  que 
la  plupart  des  autres  grains  renferment  plus 
d’acide ,  enforte  que  produifant  un  chile  plus 
aigre  ,  ils  ne  peuvent  qu’augmenter  celui  qui 
domine  dans  les  mélancoliques. 

Le  pain  d’orge  eft  pefant  fur  l’eflomac  ,  ce 
qui  vient  de  ce  que  l’orge  renferme  dans  fa  fiibf> 
lance  un  acide  aflé7,fort  avec  des  parties  liilfu- 
reufes  &  terreftres  affez  groflîeres. 

L’orge  contient  dans  lôn  écorce  un  fel  fàlé 
qui  le  rend  déterfîf;  mais  au  dedans  il  renferme 
beaucoup  d’acide.  On  en  peut  juger  par  ce 
qui  arrive  à  l’orgeat  qui  s’aigrit  fort  aifément, 
&  dont  par  cette  raifon  le  frequent  ufà'ge  doit 
être  interdit  à  ceux  qui  ont  beaucoup  d’aigres 
dans  l’eftomac. 

Le  pain  de  feigle  tient  le  milieu  entre  celui 
d’orge  &  de  froment  ;  il  eft  affez  bon  aux  bi^ 
lieux,  mais  les  mélancoliques  n’en  doivent  ufet 
sue  rarement  à  çaufe  de  fon  acidité.  On  fait 
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avec  le  lêigle  un  pain  fort  blanc ,  dont  lé*  perï 
fonnes  meme  les  plus  délicates  aiment  à  faira, 
ufdge  ;  on  en  mange  principalement  à  l’entrée^ 
du  repas  pour  tenir  le  ventre  libre  ,  &  c’etf 
une  bonne  pratique  ;  on  ,en  fait  aufli  un  pain  bis 
fort  lourd  qui  empâte  les  dents  &  qui  caufe  une 
grande  pelànteur  dans  l’eflomac  de  ceux  qui' 
ihenent  une  vie  féJentaire,  Ce  pain  caufê  beau-»' 
coup  d’obftniâions  &  produit  des  iiics  greffiers  de' 
mélancoüquesjle  pâiii  moitié  feigle  &  moitié  fro- 
ment  eft  meilleur  pour  la  faaté  que  le  pur  feiglé.: 

Le  pain  de  farar.in  nourrit  peu ,  mais  pour*> 
tant  un  peu  plus  que  celui  de  feigle  dont  il  ap¬ 
proche  fort  ;  jl  n’eft  pas  &  lourd  ,  &  il  (ë  digère 
plus  facilement.  \ 

Le  pain  d’avoine  eft  fort  lourd,  peu  agréable, 
mais  fort  nourrilTant.  ■  ’ 

Le  pain  de  millet  eft  encore  plus  lourd 
moins  agréable. ,  mais  il  eft  noiirriiTant. 

■  Tous  les  autres  pains  faits  de  ritz,  de'pavis," 
de  blé  barbu ,  d’épautre  &  autres  grains  dont; 
l'ulâge  n’eft  pas  ordinaire  ,  font  fort  difficiles 
digérer ,  &  n’ont  pas  à  beaucoup  près  auffi  bon’ 
goût  que  le  pain  ordinaire. 

Le  pain  qui  fe  fait  avec  des  châtaignes  qu’oa' 
a  foit  fécher  fur  des  claies ,  &  qu’on  a  réduiÉes_ 
çnfuite  en  farine  ,  eft  auffi  très-lourd  &  difficdl^ 
à  digérer  :  il  n’y  a  qu’un  eftomaç  limonlîh  q^_ 
puifle  s’en  accommoder.  '  . 

Tout  pain  de  froment,  d’orge ,  de  feigle,  &ci 
abonde  en  parties  fulfureufes  &  acides  vôlatijes,; 
ainfî  qu’on  le  voit  par  la  diftilation.  Les  parties  , 
acides  furtout  s’y  font  connoître  par  les  aigreurs 
que  l’on  reffent  dans  l’eftomac  lorlqn’on  à  man-  . 
gé  trop  de  pain  ,  St  par  l’aigreur  que  P-!*? 
contraâe  quand  on  la  garde  quelque  tems.  Ç'eft 
éet  aigre  ciomifiant  qui  fait  que  la  réplétionde 
^ain  eft  fî  dangereufe }  en  çftlt,  l’excès  depw* 


P  Ai.  Paî. 

podultdet  crudités  acides,  qui  en  paflânt  dans 
Je  fang,  font  capables  de  répaiffir  &  d’en  rC'- 
tarder  la  circulation. 

Le  pain  pour  être  bon  doit  avoir  fuflSlàm» 
hient,iernienté  ,  parce  que  dans  la  fermentatioa 
fes  principes  le  divifent ,  ce  qui  le  rend  d’une 
plus  facile  digeftion  ;  mais  il  ne  faut  pas  non 
plus  qu’il  ait  fermenté  trop  long-tems  ,  Car 
alors  les  lêls  trop  exaltés  le  rendent  trop  aigre  , 
Comme  il  arrive  fouvent. 

Quand  il  a  reçu  la  fermentation  néceFaire ,  il 
éft  léger  &  bien  troué  ,  parce  qu’alors  les  hu¬ 
midités  aïant  été  raréfiées,  en  ont  dilaté  les  par¬ 
ties  ;  mais  s’il  a  trop  fermenté ,  ces  mêmes  par¬ 
ties  le  brifent  &  Ce  divifent  à  un  point  qui  les 
empêchant  de  Ce  foutenir  les  unes  &  les  autres, 
les  fait  afifaifier  ;  enlbrte  qu’on  y  remarque  pres¬ 
que  point  d’ouverture. 

Le  pain  pour  Ce  digérer  aifément  ,  ne  doit 
point  être  gras  &  pâteux  ;  il  faut  prendre  garde 
auffi  qu’il  ne  foit  pas  trop  friable  ,  ce  qui  vient 
toujours  de  ce  qu’il  n’a  pas  bien  fermenté  ,  ou  do 
ce  qu’il  eft  trop  cuit ,  ou  de  ce  qu’il  n’a  pas  été 
alTez  paîtri. 

Le  défaut  de  la  fermentation  le  rend  trop  friable, 
parce' que  les  principes  n’aïant  pas  été  divifés  8c 
affez  mêlés ,  n’ont  pu  s’unir  allez  étroitement  ; 
fl  eft  trop  friable  encore  pour  avoir  été  trop 
cuit  ,  parce  que  la  trop  grande  cuite  en  fait 
évaporer  ce  qu’il  contient  de  plus  volatil ,  en- 
forie  qu’il  n’y  refte  que  les  parties  terrefires  & 
falines  fixes.  Il  eft  tout  de  même  trop  friable 
pour  n’avoir  pas  été  affez  paîtri ,  parce  qu’alors 
les  parties  de  la  farine  faute  d’être  affez  incor¬ 
porées  les  unes  dans  les  autres ,  Ce  touchent  trop 
ftiperficiellement.  Or  le  pain  qui  a  l’un  de  ces 
Irois  défauts,  fe  digère  avec  beaucoup  de  peine. 

j.e  paia  coudé  n’efi  pas  plus  fain  que  le  pain 
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friable  ,  ceîui-la  n’étaiJt  coudé  que  pour  arbïl 
été  ou  mal  paîtri  ou  mai  levé ,  ou  lurpris  paÉ 
une  trop  grande  chaleur. 

La  trop  grande  chaleur  fait  couder  le  pain  .' 
parce  que  les  humidités  qui  font  alors  pprté4 
de  la  croûte  inférieure  a  la  fupérieure  j  ne  peu* 
vant  trouver  dans  celle-ci  qui  s’eft  trop  promp¬ 
tement  durcie  par  le  fea  une  libre  fortie,  font 
renvoyées  au  bas  où  elles  s’afFailTent  fur  la  crpàt# 
à  me.'ure  qu’elle  fe  refroidit. 

Le  pain  Ce  coude  quand  il  eft  mal  pahrî  ou 
mal  levé  ,  parce  qu’alors  les  pores  du  pain  ne 
font  pas  allez,  ouverts  pour  permettre  à  l’hu¬ 
midité  ïûperfluë  de  s’échaper  aifément. 

Lepaindefeigle  eft  fujet  à  fe  couder  ,  parcé 
qu’étant  plus  greffier  il  rélîfte  davantage  an 
mouvement  de  la  fermentation  ;  ce  qui  eft  cauA 
que  les  humidités  s’échapaiit  avec  peine  , 
rabattent  fur  la  croûte  d’en  bas. 

Le  pain  Un  peuraffis  le  digère  mieux  que  celui 
qui  fort  du  four  ,  parce  que  le  premier  le  mâché 
mmux,  au  lieu  que  le  dernier  fait  une  maflé 
pâteufe  que  les  dents  ont  peine  à  digérer  ,&  fut 
laquelle  les  levains  de  l’eftomac  ne  font  qué 
rgliffer.  Le  pain  tendre  de  vingt- quatre  heurei 
eft  le  meilleur  ,  il  eft  vrai  que  celui  qui  eft  ftû 
fait  exprimer  plus  de  falive  en  froif'ant  dâ-‘ 
vantage  les  glandes  falivaires;  mais  comme  o» 
ne  le  mâche  jamais  fi  bien  ,  il  fe  digère  moini 
facilement.  '  , 

On  mange  dans  plufteurs  endroits  du  pain  trêS'» 
vieux  furtout  en  Norwege  ;  pour  celui  dont 
nous  nous  lèrvons  n’eft  bon  que  lorfqu’il  eft  ré¬ 
cent ,  lans  quoi  il  perd  la  meilleure  partie  dé 
fes  foufres  &  de  ce  qu’il  avoir  de  plus  volam; 
ce  qui  le  vend  lourd  fur  l’eftomac  &  de  ttès-^P! 
ficile  digeftion. 

,G’eft  pour  cette  raifon  que  le  pain  recuit  n’eft  i*ü 
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pais  fi  bofl  ,  parce  que  cette  fécondé  Cuite  n’y 
iUiffb  que  le  plus  terreftre. 
j.  On  paîtrit  le  pâ^ÎH  avec  de  l’eau  ,  &  quelque¬ 
fois' avec  du  lait  ;  mais  le. lait  le  rend  facile  â 
j’aigrir  &  «ipablepat  eonféquent,  dç  caufer  beau¬ 
coup  d’obflruâions. 

i  II  y  a  des  perfonnes  qui  préfèrent  la;  mie  à 
h  croûte  ,  d’autres  la  croûte  à  la  mie  ;  fur  quoi 
il  faut  remarquer  que  les  particules  falines  du 
pain  font  moins  éx^Uées  dans  la  mie,  parce 
qu’elle  a  moins  éprouvé  la  chaleur  du  four,  & 
que  pour  la  même  raifon  la  .mie  renferme  plu» 
de  parties  balfamiques  ^  la  croûte  étant  l’effet 
de  la  trop  grande  évaporation  des  parties  aqueu- 
fes  ,  fùlfureufès  &  acides  volatiles  ;  d’où  il  eft 
facile  de  conclure  qu’il  eft  mieux  de  ne  fe  point 
fervir  de  la  mie  féjbe  ,  qui  fe  digère  plu* 
difficilement,  ni  de  la  croûte  feule  qui  defféche, 
à  moins  qu’on  ne  foit  replet  &  qu’on  ait 
i>efoin  d’un  régime  defféchant  j  &  qu’on  doit 
manger  la  croûte  avec  la  mie.  , 

•  On  mangé  à  Paris  de  plulîeurs  fortes  de  pains; 
dont  le  meilleur  eft  celui  de  Goneffe,  non  à  caufè 
de  la  qualité  de  l’eau  du  pays,  comme  plufieur» 
fe  l’imaginent  ;  mais  parce  qu’il  eft  mieux  paîtri, 
dt  qu’on  fçait  le  faire  lever  avec  peu  de  levain, 
!&  que  le  blé  dont  on  le  fait  eft  mieux  pré¬ 
paré. 

,  Manière  de  bien  faire  le  pain. 

Pour  bien  faire  le  pain  oh  doit  premièrement 
mêler  une  fuffifante  quantité  ,de  levain  avec  la 
farine.  Ce  levain  eft-  pour  l’ordinaire  une  pâte 
aigrie,  qui  étant  compoféede Tels  volatils  acides 
agite  &  divifë.les  parties  infenfible^de  la  farine 
par  une  fermentation  qu’elle  y  excite  ,  &  rend  le 
■  pain  plus  léger ,  plus  poreu3l,&  plus  facile  à 
.(digérer,  ;  ' 

£a  fécond  lieu  on  doit  obferver  le  degré  de 
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chalenr  Je  l’eau  que  l’on  verfè  fur  la  hnne  ;  Ml 
fi  l’eau  étoit  trop  froide ,  la  fermentation  ne 
iè  feroit  qu’imparfâitement  ;  fi  au  contraire  elle 
^toit  trop  chaude  ,  la  matière  fermentant  trop 
tîte  Si  avec  trop  de  Tiolence,  pourroit  fe 
corrompre  &  devenir  aigre. 

tn  troifîéme  lieu  ,  il  faut  bien  paitrir  la  pat* 
pour  la  mêler  exactement  avec  le  levain  ,  St . 
de  plus  pour  aider  par  ce  moyen  au  mou¬ 
vement  intérieur  de  lès  parties  iijlènlîbles. 

En  quatrième  lieu  ,  il  faut  la  laiffer  qnelquM 
lieures  dans  un  endroit  modérément  chaud  j 
afin  qu’elle  puifle  aflez  fermenter  &  gonfler  / 
mais  fi  elle  reftoit  trop  long-tems  dans  cet  état  j 
les  lèls  acides  de  la  farine  s’élevant  confidéta-' 
llement  au deflus  des  autres  principes,  St  fe 
(débarradant  des  parties  i^ileufes  qui  les  rete- 
noient ,  rendroient  dans  la  fuite  le  pain  aigre: 

Enfin  il  eft  néceflaire  de  faire  attention  an 
degré  de  chaleur  qu’on  employé  pour  faire  cuire 
le  pain  s  car  fi  la  chaleur  eft  trop  forte  ,  il  lè 
durcit  ;  lî  elle  eft  trop  foible  il  refte  pâteux  , 
pétant  fur  l’eftomac ,  &  difficile  3  digérer. 

On  fait  à  Paris  différentes  fortes  de  pains  i 
comme  les  pains  à  la  Reine,  les  pains  Mo* 
lets ,  le  pain  à  la  Montauron ,  les  pains  de 
Ségovie ,  de  Gentilli  &  de  Condition ,  les  pain» 
à  la  Mode. 

On  met  du  lait  dans  les  pains  â  la  Mode^ 
à  la  Montauron ,  à  laSégovie,  &  ils  n’èn  font 
que  moins  làins  •  comme  nous  l’avons  dit  ri* 
devant. 

On  employé  du  fel  St  de  la  levure  de  biere 
pour  le  pain  à  la  Reine  ,  du  beurre  pourri* 
pain  de  Geîitilii  ;  &  pour  tous  fes  pains  la  pâte 
eft  plus  mode  &  plus  levée.  . 

Le  pain  à  chanter  n’eft  autre  choie  que  dupati 
WJ15  leraia. 
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•PAIN  béni  &  Brioches,  Ponr  faire  du  pain  béni. 
Prenez  le  quart  d’un  boiffeau  de  la  plus  bellè 
.  «eur  de  froment  pour  faire  le  levain,  que  vous 
détremperez  avec  delabiereSc  de  l’eau  chaude. 
Vous  le  laiflerez  revenir  dans  une  jatte  de  bois 
que  vous  aurez  fait  chauffer ,  &  qu’il  faudra, 
bien  couvrir  en  biver.  Pendarrt  qu’il  reviendra 
détrempez  les  trois  autres  quarts  de  fleur  avec 
de  l’èau  fort  chaude  ;  inettez-y  un  quarteron 
de  fel ,  une  livre  de  beurre  frais  &  un  fromage 
mou.  Deux  heures  après  vous  rafraîchirci  le 
levain  avec  cette  dernière  pâte.  Vous  le  met¬ 
trez  encore  une  fois  repofer  dans  la  jatte ,  Se 
quand  il  fera  revenu  ,  mêlez  bien  &  incorpo» 
rez  le  tout  enlèmble  ;  faconnez-le  fur  la  pelle 
avec  laquelle  vous  voulez  l’enfourner  ,  &  l’y 
laili'ez  bien  revenir.  Quand  il  lêra  prêt  ,'dorez- 
le  limplement  avec  des  oeufs  battus  (ans  eau  , 
&  le  faites  cuire  le  four  bien  bouché. 

Pour  faire  le  plus  délicat,'que  l’on  appelle 
du  Coufin  ;  d’un  boiffeau  de  fleur  ,  prenez  le 
demi  quart  pour  le  levain  ,  &  détrempez  le 
refte  de  la  pâte  avec  trois  livres  de  bon  beurre 
deux  fromages  mous  ,  St  un  demi  quarteron 
d’oeufs.  Si  la  pâte  efl:  trop  liée  ,  mettez- y  de 
bon  lait  ;  faites  le  levain  à  deux  fois  ;  le  relie 
comme  on  vient  de  le  dire. 

Il  eft  bon  de  faire  des  effais  ,  c’cft-à-dire  de 
mettre  quelques  petits  morceaux  de  pâte  au  four  , 
afin  que  s’il  manque  quel  jue  chofc ,  on  puifle  y 
luppléer  avant  de  façonner  le  tout. 

Il  faut  remarquer  encore  que  le  four  ne  doit 
pas  être  Îî  chaud  pour  le  pain  délicat  que  pour  le 
pain  ordinaire  ;  parce  qu’il  feut  une  chaleur 
moins  forte  pour  perfedionner  la  cuiffon  du  pre- 
saier. 

On  fait  divcrlês  Entrées  qu’on  appelle  pain 
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comme  pain  d’Elpagne  ,  pain  au  Jambon,'^#? 
Voici  la  maniéré  de  les  faire. 

Pdîn  d’amandes  &  de  ftflaches ,  ou  à  la 
Hollandoij'es 

Prenez  une  demi-livre  d’amandes  douces  91 
®n  quarteron  de  piflaches  ;  pilez-les  dans  un 
ïnortiet  avec  du  citron  confit  ;  ajoûtez-y  une 
demi  livre  de  (ucre.  Quand  le  tout  efl  bien 
pilé  ,  mettez-y  lept  jaunes  d’œiifs  frais;  fouettez- 
en  les  blancs  ;  melez  bien  le  tout  enlemble  ; 
frotez  un  plat  de  beurre  ,  dre/Tez,  votre  pâte 
deilus  ,  unifiez-  la  ;  laites  cuire  aa  four  &  fervei 
glacé, 

Pam  à  la  Bavure  ou  à  la  crème. 

Faites  une  crème  épaiflè ,  avec  farine,  huit 
jaunes  d’oeufs  ,  la  moitié  d’un  citron  confit,  un* 
partie  coupée  par  tranches ,  &  l  autre  hachée 
bien  fin  ,  de  la  conferve  de  fleurs  d’orange  écra* 
fée  ,  de  la  crème  &  du  fucre.  Faites-la  cuire 
fur  le  feu  ;  ayez  un  pain  rond  d’une  livre  ,  cha- 
pelé;  ôtez-en  un  morceau  par-defibus  pour  en 
tirer  toute  la  -mie  ;  mettez-le  en  fuite  treiriper 
dans  du  lait  &  du  fucre,  égouttez-le  &  le  rem- 
pliflez  avec  de  la  crème  ;  remettez  le  morceàB 
que  vous  en  avez  ôté  ;  mettezun  peu  de  crèmo 
au  fond  d’un  plat  ,  dreflez  le  pain  defiiis ,  cou- 
vrez-le  par- tout  de  crème  bien  unie  ;  le  citro» 
confit  coupé  en  tranches  par-defliis  ;  glacez-l» 
de  lucre  ,  &  mettez  cuire  au  four.  Quand  il 
eft  cuit  lervez  chaudement. 

L’on  fait  de  petits  pains  à  la  crème  de  la 

f  oiTeur  d’un  œuf  ;  quand  ils  font  bien  chapelés 
ites-y  un  petit  trou  par-defibus  ;  ôtez-en  la 
mie ,  rempliflez-les  de  la  crème  marquée  ct- 
deflus  ;  remettez-y  le  morceau  ,  ficelez-les  y 
faites  les  tremper  dans  du  lait  ,  &  quand  ils  font 
égouttés ,  faites  r  les  frire  dans  du  fain-donx  o« 
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(létirre  affiné.  Quand  ils  font  bien  colorés  i 
déficelez.- les  ,  râpez  du  fucre  par-defius  ,  gla- 
cez-les  _avec  la  pelle  rouge  &  fervez  chaude- 
»ent  pour  Entremets  ou  pour  garniture. 

Pain  au fang  en  crépine. 

Foncez  une  cafferole  de  bardes  de  lard  &  d’une 
crépine.  Mettez  dans  une  pinte  de  fang  une  livre 
gi  demie  de  panne  bien  hachée,  perfil  ,  cibou¬ 
les  ,  champignons,  une  pointe  d’ail,  quelques 
oignons  cuits ,  le  tout  haché  bien  menu  ,  fel 
&  épices.  Ver{êz  le  tout  dans  la  crépine, cou¬ 
vrez  de  la  crépine  &  de  bardes  de  lard  ;  faire* 
Cuire  à  petit  feu  à  la braife  ,&  fervez  avec  un« 
bonne  elTence. 

Pain  d’Efpagne. 

Prenez  des  eftomacs  de  perdrix  bien  haché» 
&  une  poignée  de  piftaches  échaudées  ;  pilez 
bien  le  tout  dans  un  mortier  ;  ajoutez  trois  ou 
quatre  jaunes  d’œufs  ,  fuivant  la  grandeur  de 
votre  plat ,  &  de  bon  jus  de  veau  ,  le  tout  bien 
délayé  dans  le  mortier,  &  paflez  à  l’étamine. 
Verfez  le  tout  dans  un  plat  ,  mettez-le  fur  de* 
cendres  chaudes  ,  avec  un  couvercle  de  tourticra 
par-deilus ,  feu  deflus  &  defipus ,  jufqu’à  ce  qu’il 
îbit  bien  pris  ,  &  fervez  chaudement. 

Pain  en  coter  de  melon  en  gras. 

Prenez  un  pain  d’une  demi-livre  ,  ôtez  en  la 
mie  par  deflbus  &  le  rempliffez  d’un  falpicon. 
(  Voyez  ce  mot.  )  Rebouchez  le  pain  du  même 
morceau.  Mettez  au  fond  d’un  plat  un  peu  de 
coulis  &  du  parmefan  râpé  ;  drelTez  le  pain 
deffus ,  mettez  autour  cinq  ou  fîx  queues  de 
mouton  cuites  à  la  braife  ,  le  gros  de  la  queue 
vers  le  fond  du  plat  ;  mettez  entre  les  queues 
des  oignons  blancs  cuits  avec  du  bouillon  & 
un  peu  d’anis  ;  mettez- en  un  au-deflbus  pour 
^re  la  pointe.  Arrofez  le  tout  avec  du  coulis  » 


Pain  en  cotes  de  melon  en  maî^e. 

Prenez  un  petit  paif)  d’une  demi-iivre,  ôteï^ 
en  là  mie  ;  pafTez-le  dans  le  beurre  &  le  rem- 
pliflez  d’un  ragoût  de  laitances.  (  Voyez  au 
mot  Laiunce  la  maniéré  de  faire  ce  ragoût.  ) 
Mettez  du  coulis  dans  le  fond  d’un  plat ,  le 
pain  deffus  ,•  garnirez  le  dt  fîus  du  pain  de  rou¬ 
gets  cuits  dans  un  eourt-bcüillon  ;  mettez  des 
oignons  Cuits  dans  les  intervalles  j  du  coulit 
par  deffus;  paniiez  de  mie  de  pain  «  faites pteii- 
dr'  couleur  au  four,  &  fervez  avec  un*- 
cffence. 

A  la  place  d’oignons  on  peut  mettre  des 
filets  de  foies  d’anguilles  ,  ou  d’autres  poif- 
Ibns. 

Tüm  à  h  Mijjîjftpt. 

Prenez  un  pain  bien  rond  fans  baifttre, ,  étez- 
en  la  mie  ,  par  une  ouverture  faite  en-deffousj 
fàrciffez  le  d’un  bon  ragoût  ,  comme  de  cail- 
letaux  ,  tourtereaux  ,  pigeonneaux,  huîtres 
petits  œufs  ,  crêtes  ,  trufes ,  moufforons  ,  mon- 
tans  de  cardes.  {  Voyez  fous  les  articles  particu¬ 
liers  la  maniéré  de  faire  ces  diftcrens  ragoûts.  ) 
Fermer  enfuite  le  pain  avec  le  même  morceau 
que  vous  en  avez  ôté  ;  ficelez-le  St  le  mettez 
tremper  une  heure  dans  du  lait  ;  égouttez-le  , 
farine/ -le,  &  le  faites  frire  de  belle  couleur f 
dreffez-le  dans  un  plat. 

Ayez  des  ris  de  veau  piqués  de  lard  &  de 
jambon  ;  faites-les  cuire  &  glacer  comme  des 
fricandeaux  ;  arrangez-les  autour  du  pain  , 
jettez  leur  fauffe  deffus ,  &  fervez  pour  Entrées 
Fatn  à  la  Montmorency. 

Prenez  des  membres  de  volailles ,  de  per¬ 
dreaux  ou  de  bécaffes  ,  que  vous  coupez  en  zefts  ; 
^tes-ies  mariner  avec  de  l’huile  fine ,  fel  >  gros 
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JoÎTre ,  perfil ,  etboules ,  champignons ,  una 
pointe  d’ail  >  échalottes  ,  le  tout  haché  trL-fin. 
Mettez  auffi  quelques  zefts  de  jambon  ;  arrangez 
tous  ces  filets  les  uns  fiir  les  autres  en  feçon  de 
petits  pains.  Foncez  une  caflèrole  de  tranches  de 
reau  &  de  jambon /mettez  deflus  les  petits  pains 
uvec  leur  marinade  ;  couvrez-les  de  bardes  de 
lârd  &  les  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand  les 
petits  pains  font  cuits  ,  dreflêz-les  dans  un  plat  9 
mettez  deux  cuillerées  de  coulis  dans  la  caflb- 
tole  ,  avec  un  peu  de  réduâion;  faites  bouillir 
pourdégraifler ,  paflcz  la  fâuffe  au  tamis,  mettez» 
J  un  jus  de  citron ,  &  fervez  fur  les  petite 
pains. 

Pain  de  Choux ,  voûtez  Choux. 

Pain  de  Veau,  voyez  Ff 4M. 

Pain  au  iambon,  voyez  Jamho», 

Pain  de  Perdrix  ,  voyez  Perdrix, 

Pain  à  la  Crème  ,  voyez  Crème, 

Pain  aux  Mouflerons  ;  voyez  Moufferon. 

Pain  aux  Champignons ,  voyez  ÔtamfignonH 
Pain  aux  trufes ,  voyez  Trufe. 

Pain  aux  Morilles  ,  Voyez  Morille. 

PALAIS  DE  BOEUF.  On  les  apprête  de 
plufieurs  façons,  dont  voici  les  plus  ordinaires. 

Palais  de  bœufs  en  menus -droits. 

Quand  ils  font  bien  nettoyés  ,  faites  les  cui» 
re  dans  l’eau  ;  ôtez  enfuite  les  peaux  &  les 
coupez  par  filets.  Paflez  de  l’oignon  fur  le  feu 
avec  un  morceau  de  beurre;  quand  il  eft  à  moitié 
cuit ,  mettez»y  les  palais  &  mouillez  votre 
ragoût  de  bon  bouillon  &  un  peu  de  coulis; 
Ajoûtez-y  un  bouquet  §arni  avec  bons  aflaifon- 
nemens.  Votre  ragoût  bien  dcgrailTé  &  la  faufCe 
afiez  réduite ,  mettez-y  un  peu  de  moutarde  ÔC 
fcfvez  pour  Hors-d’œuvre. 

Autre  Hors-d’œuvre  de  fala's  de  bœuf. 

.Vous  pouvez  encore  les  lêrvir  entiers  fiir  1q 
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gril  en  les  failànt  mariner  avec  huile  fine  ,  ÆIj 
gro?  poivre  ,  perfil  ciboules ,  champignons ,  uae 
pointe  d’ail ,  le  tout  haché.,  Trempe?--les  bien 
dans  la  marinade  ;  pannez-les  de  mie  de  pain, 
Êiites-les  griller  ,  &  l'ervez  à  fec ,  ou  bien  ave» 
une  faulTe  claire  &  piquante. 

Palais  de  bœuj  mariné, 

'Faites  cuire  des  palais  de  bœuf  à  l’eau  ;  aprrf 
les  avoir  épluchés,  coupez-les  de  la  longueur'lÿ 
de  la  largeur  du  doigt  ;  faites-les  mariner  avec 
lêl ,  poivre  ,  une  goufle  d’ail ,  du  vinaigre  ,■  on 
peu  de  bouillon  ,  un  morceau  de  beurre  manié 
de  farine  ,  une  feuille  de  laurier  ,  trois  clous  dé 
girofle  ;  faites  tiédir  la  marinade  ;  mettez  dedani 
les  palais  de  bœuf  pendant  deux  ou  trois  beores, 
retirez-les  enfuite  ,  effuyez.ks  &  après  les 
avoir  farinés  ,  faites-lez  frire  ,  fervez  avet 
perfil  frit. 

Aîumettes  de  falaù  de  bœuf. 

Faites  cuire  deux  palais  de  bœuf  à  l’eao,  k 
après  les  avoir  épluchés  ,  coupez-les  commé 
des  aîumettes  ;  faites-les  mariner  avec  du  citron, 
un  peu  de  Tel ,  perfil  en  branches ,  &  dboults 
entières.  Quand  ils  ont  pris  goût  ,  mettez-les 
égoutter  ;trempez- les  dans  une  pâte  faite  avecde 
la  farine ,  une  cuillerée  d’huile  fine,  un  peudèfel 
fin,  le  tout  délayé  avecde  la  biere  ,  ju(qu*à  cé  qno 
la  pâte  ait  la  confiflance  d’une  crème  doublé. 
Faites  frire  enfuite  vos  palais  de  belle  côulettf» 
&  fêrvez  chaudement. 

Palais  de  bœuf  au  parmefdn. 

Coupez  en  filets  des  palais  de  bœuf  cuits* 
l’eau  &  bien  pelés.  PaflTez-les  avec  des  cham¬ 
pignons  coupés  en  filets,  une  tranche  de  jambon 
&toutes  fortes  de  fines  herbeshachéesjun  morceau 
de  beurre.  MoüÜlez-les  de  boüil'on  &  d’un  çéu 
de  réduélion.  Ajoutez  une  cuillerée  de  coulis  ; 
filites  cuire  à  petit  feu  j  dégraifieï  le  ra^ût } 
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ttffaifonnez  de  gïos  poivre  &  d’un  pen  de  fel. 
Quand  la  fauffe  eft  prefque  réduite  ,  mettez 
dans  le  fond  d’un  plat  du  parmelan  râpé ,  le 
ragoût  de  palais  de  boeuf  par-deflus  ;  couvrez 
de  parmefan  râpé  ,  fajtes-le  glacer  au  four ,  ou 
fous  un  couvercle  de  tourtiere,  &  fervez  de 
>elJe  couleur. 

Palais  de  Bœuf  en  rijfoles. 

Faites  cuire  deux  palais  de  bœuf  dans  de 
î’eau  ,  coüpez-les  en  dés  ;  paflez-les  dans  une 
cafferole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  perfîl , 
«iboules ,  champignons  ,  une  pointe  d’ail ,  le 
tout  haché  très- fin  ,  lèl  &  poivre;  mettez -jr 
une  pincée  de  farine  &  mouillez  avec  du  bouil¬ 
lon  ,  un  verre  de  vin  de  Champagne ,  deux 
cuillerées  de  réduâion  &  deux  cuillerées  de 
coulis  ;  faites  bouillir  le  ragoût  à  petit  feu  juf- 
qu’à  ce  que  la  fauffe  foit  réduite  ;  dégraiffez-la  , 
laiffez  refroidir  votre  ragoût. 

Faites  une  pâte  brifée ,  mettez  deffus  de  pe¬ 
tits  tas  de  votre  ragoût  ;  moüillez  le  tout  aves 
de  l’eau  &  un  doroir  ;  recouvrez  de  même  pâte  > 
foudez  bien  les  deux  pâtes  enlèmble  avec  la 
doigt;  coupèz  les  avec  une  vuidelle,  faites  les 
frire  de  belle  cculeur  ,  &  fervez  pour  Hors- 
d’œuvres. 

Palais  de  Bœuf  en  katelette. 

Les  palais  cuits  comme  on  l’a  dit ,  coupez- 
les  en  petits  quarrés  larges  d’un  pouce  ;  coupez 
autant  de  morceaux  de  petit  lard  ,  paffez-les 
enlèmble  dans  une  cafferole  avec  un  morceau 
de  beurre ,  perfil ,  ciboules  champignons ,  une 
pointe  d’ail ,  le  tout  haché  très-fin  ;  mettez-g 
une  pincée  de  farine  ;  mouillez  d’un  verre  de 
vin  de  Champagne  ,  deux  cuillerées  de  coulis 
un  peu  de  rédudion  ;  faites  caire  le  ragoût  à 
petit  feu  fans  le  dégraiffer.  Quand  il  eft  cuit  , 
la  fauffç  réduite ,  taettez-j  quatre  jaunes  d’œufc 
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cruds  pour  liaifon;  feitw  lier  furie  feu  fin» 
bouillir,  prefiez-y  un  jus  de  citron  ;  enfilez-leï 
enfuite  dans  des  hatelettes  ou  brochettes  ,  ua 
morceau  de  palais  de  bœuf  ,  enluite  un  luor» 
ceau  de  petit  lard  ;  continuez  de  même  jufqn’à 
la  fin  ;  trempez-les  dans  leur  fauffe  ,  pannez-le» 
de  tnie  de  pain  ,  faites-les  griller  de  belle  cotii> 
leur  &  fervez  à  leç. 

Valait  4e  Bçeuf  à  la  tare  are  avec  unr  f».' 

quante,  ^ 

Faites  cuire  trois  palais  de  bœuf  dans  de  l’ea» 
ayecfel,  poivre  ,  oignons  ,  clous  de  girofle, 
ail ,  racines.  Quand  ils  (ont  bien  cuits  ,  reti* 
rez-les  &  les  laiflez  refroidir  ;  coupez-les  par  la 
moitié  après  les  avoir  bien  épluchés  ;  faites-lù 
mariner  avec  du  l’huile  fine  ,  (el ,  fines  épices, 
perfil ,  ciboules ,  ail ,  échalottes ,  le  tout  haché 
très-fin  ;  trempez-les  dans  leur  marinade ,  pan- 
nez-les  de  mie  de  pain  ,  faites-les  griller  de  belle 
couleur  en  les  arrofant  de  tems  en  tems  du  refie 
de  leur  marinade.  Quand  ils  font  grillés ,  fervez- 
les  avec  une  fauffe  piquante.  (Voyez  au  mot 
Saajfe ,  la  maniéré  de  faire  la  fauffe  piquante.)  - 
Palatt  de  Bpeuf  à  la  cendre.  , 

Faites  cuire  vos  palais  de  boeuf  à  moitié  dans 
de  l’eau  ;  tirez-les  enfuite  &  les  parez  ;  foncez 
ttne  caflerole  de  tranches  de  veau  &  de  jambon  ; 
arrangez  deffbs  les  palais  de  bœuf  ;  ajoutez  une , 
^îouzaine  de  petites  trufes  entières  bien  pelées  te 
bien  lavées ,  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,  une  pointe  d’ail, 
trois  clous  de.  girofle,  fel  St  gros  poivre  ;  cou^ 
vrez  de  bardes  de  lard  &  faites  cuire  à  la  braife. 
A  moitié  de  cuiflbn  mettez -y  un  verre  de  vin 
de  Champagne  bouilli  &  écumé ,  &  achevez  de 
fai'c  cuire.  Retirez  enfuite  les  palais  &  les  trufes; 
dreffez-les  dans  un  plat .  mettes  dans  la  caflerole 
*  deux 
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€eux  cuillerées  de  coulis  ,  faites  boiiillir  la 
feùfle  pour  la  dégraifler  -,  pafTez-la  au  tamis-, 
^tes-la  réduire  fi  elle  ne  i’eft  point  aflea  &fe#- 
,véz  fiir  les  palais 'de  bœuf  &  les  trufès. 

Palais  de  Bœuf  au  gratin. 

Epluchez  vos  palais  de  bœuf  &  les  faites 
(Cuire  avec  du  bouillon  ,  &  ^uand  ils  font  refroi¬ 
dis  coupez-les  en  filets  ;  pafle/-les  dans  une 
cafferole  avec  on  morceau  de  beurre  &  deux 
oignons  ;  coupez  en  filets  «ne  tranche  de  jam- 
ton  ,  moüillez-lcs  de  bouillon  &  de  jus  ,  &  liez 
avec  du  coulis  ;  mettez-y  un  bouquet ,  faites -lès 
bouillir  une  heure  ;  dégraiiTez-les;  avant  de  1èr- 
vir,-  mettez -y  delà  moutarde  &  fervez  fur  un 
gratin  ;  mettez  au  fond  d’un  plat  du  foie  de  vo¬ 
laille  haché.,  du  lard  râpé,  perfil,  ciboules, 
champignons  ,  fel ,  poivre  ,  deux  jaunes  d’œufs 
pour  lîaifon  ;  mettez  le  plat  fiir  la  cendre  chaude. 
Xjuand  le  gratin  eft  attaché  ,  égouttez  la  graiffe 
&  fervez  defius  les  palbis  de  bœuf. 

L’excès  feul  des  aflailbnnemens  ,  le  lard  fo  »- 
du  ou  la  graiffe  peuvent  rendre  tous  ragoûts  peu 
fains. 

Palais  de  màteton  'm  gratin.  ^ 
Prenez  des  palais  de  mouton  bien  propres 
jquevous  faites  cuire  dans  une  braife  blanche; 
arrangez-les  fur  un  gratin  de  foies  gras ,  une 
irufe  dans  le  milieu  du  plat  ,  de  petits  oignons 
•dans  les  intervalles  des  palais  ,  un  cordon  de 
petites  trufes  autour  du  plat  lùr  le  gratin  ,  &  le 
laites  attacher  ;  quand  il  eft  attaché  vous  l’é¬ 
gouttez  ;  mettez  defius  une  eflence  relevée  de 
bon  goût ,  &  fervez' chaudement. 

Les  palais  de  veau  &  de  bœuf  le  fervent  de 
même ,  les  pieds  d’agneau  aulfi. 

Palais  de  mouton  au  gràtin  à^nne  autre  façtm, 
Jijsx.  des  palais  de  mouton  cui^s  dans  tme 
Tome  U,  7 1 
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■braife  bon  goût;  faites  attacher  une  faree^ 
moitié  dans  un  plat;  arrangez  les  palais  dei^^j 
&  entre  deux  palais  mettez  de  petites  trufes ,  des 
olives  tournées ,  de  petits  œufs ,  des  champignofis 
&  un  cordon  autour  de  cette  garniture  ;  faîtes 
attacher  le  tout;  avant  de  fervir  égouttei  la 
grailfe,  mettez  «ne  effence  claire  ,  jusdecifro* 
A  fervez. 

les  palais  de  bœufs  en  filets  de  mérne.  > 
Fahis  de  Mouton  roulés  ,frJts  &  en  èetgnetjê':) 
Faites  cuire  vos  palais  de  mouton  dans  unè 
bonne  braife  ;  quand  ils  font  froids  ,  fendez-let 
bien  mince,  étendez  deflus  un  peu  de  farce  feite 
exprès  bien  mince  aulîi ,  frotez  d’un  œuf  battu 
&  roulez  ;  trempez -les  dans  une  pâte  an  yiOjde 
Champagne  ,  faites  les  frire  de  belle  couleiirl,' 
&  fervez  fur  du  perlîl  frit. 

Les  palais  de  bœuf  fe  font  de  même  ;  on  j«Bt 
auffi  les  mettre  au  gratin  on  avec  une  fauffe  def- 
fous ,  mais  étant  roulés  &  pannés,  grillés ,  oùà  la 
broche  ,  bardez  en  caille, 

PANNACHE  DE  PORC.  Faites  cuire  d*s 
oreilles  de  cochon  comme  les  pieds  de  cochdn 
à  la  fainte  menehould  ;  pamiez-lés  pour  les 
griller  ;  &  les  fervez  à  fec  pour  Entremets. 

Ou  bien  fi  vous  voulez  les  fervir  pour  Ho«“ 
d’œuvres  ,  mettez  deflus  une  faulfe  r  Rob^ 
^  Voyez  au  mot  Saujfe ,  la  maniéré  de  la  6ité.) 

PANADE.  Efpece  de  foupe  ou  de  potage 
fait  de  pain  cuit  &  imbibé  dans  le  jus  de-viande; 
on  en  fait  aufli  avec  du  beurre  ,  du  fel  &  de 
l’eau.  La  panade  eft  un  potage  fait  à  lahati; 
■on  fait  fouvent  des  panades  pour  les  Convt- 
lefcens ,  elles  font  nourriflTantes  ;  on  en  deune 
aux  petits  enfans  fevrcsen  guîfe  de  boulüe,  ' 

_  PÂNAIS  ,  Fafttnaca.  Le  panais  eft  une  ra¬ 
cine  que  tout  le  monde  connoit  ;  elle  eft  gioee 
ac pénétre  fort  avant  dans  la  terre,  peu  b»»: 
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ÿ&uê blanche  au  dedans  ,  &  d’un  go8t  fort 
agiléablei  '  * 

■  Ori  fait  jin  grand  ufâge  des  panais  dans  les 
suilînes.  Ils  font  agréables  au  goût ,  &  nourrif- 
lâns  ;  mais  un  peu  flatueux. 

L’odeur  St  le  goût  du  panais  ,  dit  J.  Bauchin 
prouve  qu’il  pofféde  une  qualité  incifive  ,  atté¬ 
nuante  ,  déterJî'ye  ,  &  d'éfopilativé: 

.  Le  peuple  d’Angleterre  ,  dit  Ray  ,  croit  que 
les '  panais  ,qüi  ont  paffé  un  an  entier  dans  la 
itérïe  ,  caufetit  le  délire  &  la  folie. 

■  Oh  divifelès  panais  en  deux  efpèces  ,  l’un'é 
cultivée  ,  &  l’autre  fanvage  ;  la  première  qui 
<ft  plus  g'rofie  ,  plus  charnue  &  plus  tendre, 
cft  la  meilleure  à  manger  ;  l’autre  qui  eft  plus 
tnehué ,  plus  dure  éft  .plus  ligneuft ,  &  la  moins 
faine.  Elles  font  l’une  &  l’autre  d’une  longueur 
imédiocréjd’nne  odeur  qui  n’efl  point  défagreable, 
&  elles  ont  au  mîKeu  im  petit  Jtîerf  qui  s’étend 
jufqu’à  leur  extrémité.’ 

,  La  plante  qu’elles  produilênt  corififle  enune  âge 
«reule  &  ramuë , haute  de  trois  pieds,  groflejCan- 
nellée  ,  dont  les  branches  font  garnies  de  feüilles 
amples,'  compofées  d’autres  feüilles afTe.zfembla- 
bles'à  Celles  du  frêne*,  rangées  comme  pnr^  pair« 
le  long  d’une  groifecôte',  avec  .cette  différence 
que  celles  du  panais  fauvage  font  plus  petites. 

Ces  racines  font  moins  venteufes  que  les 
navets;  on  les  mange  dans  le  potage  ou  apprêtées 
à  part  avec  du  beurre  :  mais  5  faut  prendre 
;garde  de  les  trop  aflaifonner  ;  car  elles  font  par 
.elles-mêmes  fort  incifîves  ;  enfbrte  que  le  grand 
^àifonnement  peut  les  rendre  fort  dangéreufes 
û  la  fànté.  Elles  ne,  conviennent  qu’aux  tem- 
f  éramens  froids  &  pituiteux. 

Quelques-uns  prétendent  que  fufage  des 
panais  eft  bon'  pour  augmenter  le  lait  aux  nour¬ 
rices,  &  pour  procurer  la  fécondité  aux  femmes  ; 

Tt  n 
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Biais  ces  faits  -  là  ne  font  pas  bien  ceftaaÇ 
PANIS  ou  Pantc ,  Pantcutp ,  elpéce  de  gnun; 
J1  eâ  Semblable  au  millet ,  par  le  chaume  ,  lâ 
feiiilie  &  la  racine.  La  différence  eft  dans  l’épi; 
le  panis  l’a  long  d’un  pied  i  fort  ferré  &  ^rnî 
d’une  graps  fort  épailTe  qui  a  plulîeurs  grain» 
velus.  Il  y  en  a  une  efpece  demies  grapes  fortent 
un  peu  en  dehors ,  comme  s’il  y  en  âvoit  plùf 
Heurs, 

Le  panis  a  à  peu  près  les  mêmes  vertus  ^ue  Je 
millet.  Il  nourrit  peu  ;  on  en  fait  du  pain.  (  Vo^ 
yez  au  mot  Pain.  )  Oh  en  fait  auflî  du  ^teau. 
On  le  mange  en  tourte  &  ainfi  que  le  ritz. 
Pour  cela  on  l’écrafe  fous  une  meule  de  piew  » 
&  pour  lors  on  l’appelle  du  panis  pilé.  Dp 
q^uelque  façon  qu’on  l’apprête,  c’eft  un  mauvais 
mets.  ,  ■  I  ..V 

PANNE,  Pri^ae  omentum.  Graiffè  de  cochon 
^ui  s’attache  particuiiéremem  au  ventre.  Ôn  la 
coupe  par  petits  morceaux,  pour  en  faire  dés 
faucilTes  ,  du  boudin.  Elle  entre  auffi  dans  ÿf- 
férentes  farces.  Enfin  on  en  fait  du  fàin-:dbihu 
Elle  a  lés  propriétés  des  autres  graiffes.^  ■ 

PASSOIRE  ,  ufienfile  de  cuiune.  C’eft  US 
vaifieau  profond  de  cuivre  ou  d’étein..,  piàeé 
depetits  trous  qui  fèrt  àpaffer  les  chofes' liquide» 
dont  on  a  befoin.  Il  y  a  aufli  des  paSbites  de 
teare  gui  font  très-propres.  ^ 

PASTILLES  DE  BOUCHE.  PÜex 
livre  de  fucre  ■royal  dans  un  mortier  avec  douze 
grains  de  mufe  ;  paffez-ie  enfuite  au  tamis  de 
crin ,  repilez  ce  qui  eft  refté  ,  pafiez/le  de  n^ou- 
veaa ,  continuez  la  même  opération 
'^ue  tout  Ibit  paffé  ;  mettez  enfuite  détre^P»’ 
^ns  de  Teau  de  fleurs  d’orange  .une  petite  pw* 
gnée  dégommé  adragante  &  Ty  laiffez  pendant 
vingt-quatre  heures  ;  paflez-la  enfuite  dan». u» 
îln^e,  mettez  votre  gomnw  dans  le  fuçre  *f 
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pOTKÎre ,  y  ajoutant  deui  gros  d’eflence  d’ambre; 
■Hianiez  :bien  le  tout  enfèiiible  pour  former  la 
pâte  ;  applatiffezrla  avec  un  routeau  i  taillez  rOs 
pafHlles  à  votre  fantaifîe  ,  &  les  mettez  à  me*- 
fiire  fëcher  fur  du  papier  à  l’air  ;  iî  c’efl  en  été, 
couvrez-les  d’un  autre  papier  pour  les  garantir 
des  mouches  ;  il  ne  feut  point  les  ferrer  qu’elles 
^le  fbient  léchés. 

ies  moules  dont  on  fe  €ett  pour  tailler  les 
paftilles  font  de  fer-blanc  ;  ils  font  faits  comme 
fi  c’étoit  un  cornet  ou  étui  à  mettre  le  doigt 
de  forte  qu’appuyant  par  un  bout  fur  la  pâte  qui 
eft  mince ,  en  tournant  le  moule  la  paftitle  de¬ 
meure  dedans  ,  &  en  foufflant  par  l’autre  bout  , 
elle  fort  de  ce  moule. 

PATE  DE  FRUITS.  Les  pâtes  de  fiuits 
font  d’un  grand  fecours  pour  les  deflêrts  dont 
tdles  font  un  des  principaux  omemens  ;  elles 
ont  diflferentes /Vertus  ,  félon  la  differente  nature 
des  fruits  ;  on  trouvera  fbus  les  articles  particu¬ 
liers  la  maniéré  de  faire  les  differentes  pâtes. 

Pâte  de  Prunes  ,  voyez  Trune. 

Pâte  d’Abricots  verts  voyez  Abricot. 

Pâte  d’ Amandes  vertes ,  voyez  Amande» 

'Pâte  de  Citrons ,  voyez  OVûrt. 

Pâte  d’Oranges  ,  voyez  Orange. 

Pâte  de  Poires ,  voyez  Poire. 

Pâte  de  Ccrifes  ,  voyez  Cerîfe. 

Pâte  de  Orofeiiles  rouges ,  voyez  GrofeiHe» 
Pâte  de  Framboifes  ,  voyez  Framboije. 

;P.âte  d’Abricots  mûrs,  voyez  Abricou. 

.  Pâte  de  Pèches,  y oyet.  Pêche. 

Pâte  de  verjus  ,  yoyeiVerjus. 

Pâte  de  Coins  ,  voyez  Coin. 

Pâte  de  Pommes ,  voyez  Pomme. 

Pâte  Je  Fleurs  de  Violette,  voyez  Violette» 
pite  Je  Fleurs  d’orange  ,  vovez  Orange. 
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Pâte  de  Genet,  '  - 

Preneï  des  coings  bien  mûrs ,  ôter  en 
ton  avec  un  Hnge  ,  faites-les  cuire  à  grande 
eau.  Quand  ils  font  cuits ,  mettez-les  dans  l’eau 
fraîche  ;  pelez-les  cnliiite  ,  choififlez  les  plig 
cuits  qui  ne  foient  ni  rouges' ni  pierreux  ;  paflez- 
les  au  tamis  &  faites  cuire  du.  focre  à,  fouffld. 
Quand  il  eâ  cuit ,  jetiez  vos  coins  dedans ,  d^’ 
'layez  le.tout  enfemble  ,  &  le  mettez  re&oidic 
«dans  une  terrine.  ^  '  -r 

Lorlque  votre  pâte  fora  froide,  dreflez  la.pf6-  . 
prement  for  des  feuilles  de  fer-blanc  ou  fur  dès 
ardoifos ,  ou  même  dans  des  moules  de  fer- 
blanc  faits  exprès  ;  faites-la  fécher  à  rétuvef& 
fa  forvez  comme  les  autres  pâtes.  :  -  _ 

Pour  bien  faire  cette  pâte,  il  faut  environ  trois 
quarterons  de  focre  for  unelivre  decoingss.qu^nd 
on  Y  en  mettroit  ane  livre  elle  n’en,  vaudroit 
que  mieux. 

Pâte  etmtrefaùé.  .  , 

Pour  contrefaire  toutes  fortes  de  pâtes ,  preneS 
de  la  ntarmelade  de  pommes  de  reinette  paè& 
de  même  que  pour  foire  de  la  pâte  de  pomtnesi  , 
Pâte  de  Cerijes  contrefaite.  '  .} 
Prenez  de  la  marmelade  de  pothmes  , 
îa  dans  un  poêlon  &  la  faites  lécher  de  nsême  gais 
lî  vous  vouliez  foire  delà  pâte  de  pommes;  thaïs 
au  lieu  de  focre  mettez  for  une  livre  de  m'àt- 
melade,  environ  trois  quarterons  de  fyrop  dans 
lequel  on  aura  confit  des  cerifes  féches  ;  foites- 
îa  encore  fécher  une  fois  julqu’à  «e  qu’elle  n« 
tienne  plus  au  fond  du  poêlon  ;  dreflez-la'fot 
des  ardoifcs  en  forme  de  cérifes  en  y  mettant  des 
queues,  ou  comme  de  la  pâte  de  cerifes  ,  6a 
■en  telle  autre  façon  qu’il  vous  plaira  ;  foitesTÎ* 
fécher  à  l’étuve  comme  les  autres  pâtes.  ; 

On  peut  contrefaire  de  mêmfe  tous  les  autt« 
fruits  pat  le  moyen  du  lÿrop  de  ces  mê**s 
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fralts  que  Ton  veut  contrefaire-,  en  mettant  à 
chaque  forte  les  queues  qui  lui  font  propres 
les  couleurs  comme  on  va  le  dire. 

Couleur  four  les  fit  es  contrefahes. 

Couleur  rouge. 

,  Prenez  de  la  cochenille  ,  de  l’alun  &  du  cripi’ 
tal  minerai  autant  de  l’un  que  de  l’autre  ;  pilez  le 
tout  enfemble  dans  un  mortier  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  réduit  en  poudre  ;  délayez-le  alors  avec  uo 
peu  de  verjus ,  paflez-le  dans  un  linge  blanc  ; 
prenez-en  la  liqueur  qui  en  fortira  &  la  mêlez 
parmi  votre  marmelade  en  même  tems  que 
vous  Y  mettrez  du  lucre  ou  le  lyrop. 

Mettez-en  plus  ou  moins  félon  la  couleur  que 
.vous  défirez ,  plie  ou  vive. 

Jketrt  façon. 

.  Broyez  du  dnabre^  dans  un  mortier  avec  un 
peu  d’elprit  de  vin ,  jüfqu’à  ce  qu’il  foit  délayé 
comme  il  faut  dreflez-les  enluite  par  petites 
boules  fur  du  papier,  faites^ les  fécher  &  les  met¬ 
tez  en  poudre,  la  couleur  en  efl  fort  vive. 
Couleur  verte. 

Prenez  de  la  poirée  bien  verte  ,  ôtez-en  les 
c-dtes  ,  pilez  les  feuilles  dans  un  mortier  ; 
après  les  avoir  bien  lavées  8e.  égouttés  ex-pri- 
tnez-en  le  jus  ;  faites-lui  faire  un  petit  boüillon 
dans  un  poêlon  ;  jettez-le  enlliite  fur  un  tamis,  & 
prenez  ce. qui  refiera  furce  tamis  ,  pour  donnée 
cette  couleur  à  ce  que  vous  voudrez. 

Couleur  jaune. 

Dans  le  tems  que  les  lis  Ibnt  fleuris,  prenez 
les  petits  filamens  jaiines  qui  font  dans  cette 
.fleur  ;  faîtes- les  bien  fécher,  &  lorfque  vous 
voudrez  veus  en  fervir ,  mettez-les  en  pou- 
•dre. 

Toutes  ces  c-ouleurs  peuvent  fervir  aux  pâtes 
communes ,  aux  pâtes  de  fruits ,  aux  pâtes  4e 
-flicre  ,  aux  bifeuits,  &  aux  cenferves. 
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Mankn  de  faire  Autres  pâtes  légères. 

Prenez  un  blane  d’œuf,  battez-le  bien  aveg.? 
en  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  ;  délayez-le  avec  ' 
un  peu  de  piftaches  ,  ou  d’amandes;  inclez-f 
un  peu  de  mufc  ;  fakes  cuire  ce  mélange  dans 
eue  tourtiere ,  avec  un  peu  de  cehdfes  chaudes, 
tant  deffus  quedeflbüs. 

Quand  il  eft  réduit  en  confiftance  de  pâte; 
faites  cuite  du  fûcre  à  la  plume  ,  ou  bien  prénez 
du  lÿro'î»  de  quelles  confitures  vous  voudrez  ;  in¬ 
corporez  bien  le  tout  enfemble  j  &  achevez 
cette  pâte  comme  les  autres. 

PATE  fe  dit  auffi  d’une  matière  préparée  pour 
faire  -du  pain  ,  détrempez  avec  de  l’eau.  •Voyez 
à  Partiel  pain.  Pâte  fe  dit  enfin  de  la  matiéiè 
préparée  pour  faire  des  abaiflês  de  pâtés  &  de 
tourtes,  gâteaux  &  autres  chofes  femblahlet. 

Pâte  btfe. 

Prenez  un  boiffeau  de  ferine  de  feigle ,  ôtez-éfl 
feulement  le  gros  fon  ,  paîtrifiez-la  avec  de 
l’eau  chaude  le  façon  qu’elle  foit  ferme  & 
mettez  qu’une  demi-livre  de  beurre.  Forinez- 
en  votre  abaifle  avec  un  rouleau.  .  _  .  - 

Cette  pâte  eft  propre  pour  les  pâtés  de  jamboh 
&  -de  greffe  venaifon  qu’on  tranfporte  léîh, 
c’eft  pourquoi  la  croûte  doit  avoir  environ 
deux  doigts  d’épaiffenr.  '  ■  ' 

Pâte  blanche  peur  les  gros  pâtés  quî  ji  snange^^ 
froids.  '  . 

Mettez  lùr  Une  tabje  ùn  demi  boifeau  je 
fleur  de  farine  ;  feites  un  creux  dans  le  milieq^^ , 
dans  lequel  vous  mettrez  deux  livres  de  benn!é  , 
frais.  Si  ce  beurre  eft  dur,  vous  le  rhanierez  au-  ; 
paravant  pour  l’amollir.  Mettez-^  auffi  trois 
onces  de  fel  écrafé  menu  &  uh  demi  ferier  d’eau 
■ou  environ.  Détrempez  votre  pâte  peut  à  petit 

^  i’arrolânt  d’un  peu  d’eau  tiède,  _ 
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ï.a  pâtç  étant  bien  liée  ,  étendez-la  arec  le 
rouleau  ;  jetiez  un  peu  de  farine  deffus  Sf  deflous , 
afin  qu’elle  ne  tienne  point  à  la  table.  Il  faut 
inettre  plus  de  beurre  dans  cette  pâ;e  en  hiver 
qu'en  été  parce  que  le  froid  la  rend  plus  féche 
ft  plus  difficile  à  manier.  Si  vous  voulez  la 
rendre  plus  fine  ,  mettez-y  trois  livres  ds 
beurre. 

fâte  blanche  four  les  tourtes  &  autres  fâtiferiet 
qui  fe  mangent  chaudes. 

Prenez  trois  livres  de  beurre ,  &  un  demi 
boiffeau  de  farine  ;  paîtriffez  votre  pâtecomma 
ïa  précédente.  Elle  eft  bonne  à  faire  des  pâtés 
«(‘Entrée  de  veau,  pigeonneaux  ,  béatillcs 
autres  à  manger  chauds. 

Pâte  feuilletée. 

Prenez  un  demi  quart  de  fleur  de  &rine;  fâî-* 
iès  votre  pâte  avec  de  l’eau  froide  ;  mettez-y 
un  peu  de  fel  menu  ,  &  lî  vous  voulez  quel¬ 
ques  jaunes  d’ceufs.  Maniez  le  tout  enfemble  êo 
l’arrofànt,  quand  il  eft  néceflaire. 

Quand  cette  pâte  eft  bien  liée ,  enfbrte  qu’elle 
Ibit .  mollette  ,  faites-en  une  mafle  que  vous 
laifferez  repofer  une  demi-heure.  Apres  ce  tems 
étendez-la  avec  un  rouleau  ,  environ  de  l’épaiP- 
feur  d’un  pouce.  Votre  pâte  ainfi  étenduè’  * 
éparpillez  deflus  ce  qu’il  faut  de  beurre ,  au 
moins  une  livre  ;  pliez-la  en  double  de  manière 
que  le  beurre  foit  renfermé  dedans  ;  étendez- 
la  encore  avec  le  rouleau  St  faites  la  même  chofo 
cinq  oufîx  fois,  &  la  réduifez  enfin  a l’épaiffeur 
que  vous  jugerez  à  propos  ,  en  la  poudrant  de 
iarine,  afin  qu’elle  ne  tienne  pas. 

Cette  pâte  eft  propre  pour  les  pâtés  d’affietîs 
4e  veau ,  de  pigeonneaux,  de  béatilles  &  autcqi 
Tome  II,  y  i) 
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à  mjngeï  chauds.  Eli*  peut  sm0i  tosTirà/afrfe 
des  tourtes  de  confitures,  &  autres  piéçfis  de 
four. 

Tâte  demi-femlktée. 

Si  l’on  se  veut  faire,  qu’un  demi  fewlletq^j 
il  n’y  a  qu’à  mettre  ni  oins  de  btii^re. 

Tâte  à  Thiiile. 

Faites  bouillir  de  Thuile  fur  le  feu  js&u’à 
ce  qu’elle  ne  faffe  plus  de  bruit.  Elle  aura  alors 
perdu  -çe  qu’elle  a  de  défa^téable  dans  le 
goût.  Votre  Ituile  ainfi  apprêtée ,  prenez  un 
litron  de  fleur  de  farine  ;  mettez-y  trois  ou 
quatre  jaunes  d’œufs  ,  une  pincée  4®  feî,  ^e 
rhmle  à  diferétion  ,  &  environ  le  quart  d’qn 
demi-fetier  d’eau  ;  mçlez  le -tout  enfemble  & 
maniez  fi  bien  la  pâte  qu’elle  demeure  un  ^péu 
ferme  ,  d’autant  qu’elle  n’a  pas  la  même  force 
que  celle  ,  où  il  entre  du  beurre.  , 

Quoiqu’on  employé  rarement  cette  ,pd,tf  ,  il  T 
a  pourtant  des  perfbnnes  qui  la  préféfejit  a 
l’autre ,  &  il  eô  bon  de  fçavoir  la  ipaniè^p 
Jfeir*. 

Tâtf  çrequante. 

Prenez  du  fiicree»  poudre  &  autant  de  ftrînei 
quelques  blancs  d’œûfs,  felon  la  quantité  de 
votre  pâte  &une  goutte  d’eau  de  fleurs  d’oran^ 
Formée  votre  pâte  fur  le  tour  ,  qu’elle  lôit  li«a 
faite  &  point  trop  molle  ;  foraiez-en  une  ibâfflè 
aufli  mince  que  vous  pourrez  ;  farinez  toujears 
bien  deflbus  én  frotant  avec  la  main.  Elle 
tendra  prefque  d’ellc-même,  après  quelques  coups 
de  rouleau.  Frotez  une  affiette  ou  une  touïtiere 
de  beurre  ;  -mettez-y  votre  abaiffe  ,  piqpezd» 
«TEC  la  pointe  d’un  couteau  afin  qu’elle  fe 
gonfle  pas  au  four.  Faites-y  fécher  cette  abaw» 
ét  quand  elle  efi  cuite  dreffez-Ia  daps  un  pl«» 
Va  peu  avant  de  fervtr  ,  mettez-y  T««c  »*«• 
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tnelade ,  abricots  ,  pêches ,  cedr«s  ou  autres 
l^uits^. 

De  cette  pâte  tirez  des  abaifles  bien  mirce» , 
fue  TOUS  découperez  proprement,  &les  faîtes 
' ficher  au  four  (ur  uneafliette  beurrée,  de  peur 
qu’elles  ne  s’y  attachent.  Quand  vos  abaiflt  sibnt 
fiches  ;  glacez-les  lî  vous  voulez,  &  les  met¬ 
te*  fur  vos  tourtes ,  &  fervez  pour  Entremet* 
Pâte  d'ammies. 

Voyez  cet  article  au  mot  Amande,  où  l’on  dit 
fa  manière  de  la  faire,  &  Tes  ufages. 

Pâte  feringuée. 

Prenez  de  la  pâte  d’amandes,  pilez- la  dans 
un  mortier  avec  un  peu  de  C;  ême  naturelle  ft 
cuite  ;  paflez  -  la  à  ia  feringue  ,  &  la  faites  frise 
en  grande  friture.  Râpez  du  fucre  par-deffus  S( 
fervez  pour  Entremets, 

Pâte  d’amandes  four  faire  des  sewtes  oa 
tartelettes. 

Prenez  de  la  pâte  d’amande*  defféchée; 
(Voyez  au  mot  Amande,  )  Mettez-la  dans  un 
mortier  avec  de  bon  beurre  frais ,  de  l’écorco 
de  citron  vert  glacé,  quelques  autres  confitures  , 
uu  peu  de  fucre  ,  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs 
crus;  pilez  bien  le  tout  enfembie.  Les  jours 

fras  vous  pourrez  y  mettre  de  la  moçlle  d» 
oeuf.  Servez  vous  de  cette  pâte  pour  des  tourtes 
pu  tartelettes. 

Pâte  à  faire  des  échaudés  au»  etufs. 
Voyez  au  mot  Echaudé,  la  manière  de  faire! 
jeette  pâte. 

Pâte  de  fucre. 

Prenez  un  quarteron  de  fiicre  en  poudre,  paf» 
iÇtz-le  par  l’étamine  ;  mettez- le  dans  un  mor¬ 
tier  avec  un  blanc  d’oeuf  &  une  cuillerée  deju* 
de  citron;  remuez  le  tout  enfembie  doucement 

.Y  “  jj 
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jufqu’à  ce  que  le  fucre  commence  ï  fe  lier  \  s'à 
a  de  la  peine  à  le  faire  ,  ajcfitez-y"  un  peu  d  eau 
de  fleurs  d’orange.  Battez-le  enfuite  avec  le  pilop 
pour  le  réduire  en  pâte  ferme  ;  (ervez-vous-eju 
pour  faire  des  abaifles  de  pâtifferie. 

L’on  fait  aufli  de  la  pâte  à  demi  fucre ,  en 
y  mettant  moitié  fucre  &  moitié  fleur  de  farinç 
^ue  TOUS  incorporerez  bien  enfemble. 

Pâte  à  frire  ou  à  l’Angloife. 

Prenez  un  peu  de  beurre  ,  du  lait  &  un  pçr 
de  fel  fin  ;  mettez  le  tout  dans  une  cafièrole 
’iür  le  feu.  Quand  le  laiteft  prêt  à  bouillir» 
mettez-y  de  la  farine ,  &  la  defféchez  fur  le 
fèu  comme  pour  les  petits  choux.  Etendez-la 
.  enfiijte  avec  le  rouleau  le  plus  mince  que  vous 
pourrez  ;  découpez-la  en  quarreaux  ,  feites-ja 
frire  dans  de  l’huile  ;  glacez-la  avec  du  fucre, 
St  fervez  pour  rôt  à  collation. 

PATE’ ,  Artocreat  ,  carefarrea  erujla  inclufa. 
On  en  fait  de  plufieurs  manières  ,  tantengras 
'  qu’en  maigre.  Il  y  en  a  de  chauds  qu’on  Içrt 
pour  Entrée ,  &  de  froids  qu’çn  fert  pour  En» 
tremets. 

fâtt  chaud  en  grat  ou  Pâté  à  P  Allemande  au» 
huîtres. 

Prenez  un  quartier  d’agneau;lardez-le  demoyèn 
iard  ;  formez  une  abaifle  de  pâte  à  demi  fine  ; 
dreflez  dcffus  le  quartier  d’agneau  ;  aflaifonnez  de 
fel ,  poivre ,  mufcade,  clous,  laurier,  lard  pilé , 
^nes  herbes  &  ciboules.  Couvrez  d’une  abaiffe  de’ 
même  pâte,  &  faites  cuire  au  four  pendant  trois 
heures. 

Pendant  qu’il  cuit  préparez  un  ragoût  d’hut- 
tres.  (  Voyez  au  mot  Huître ,  la  maniéré  de 
faire  ce  ragoût.  )  Avant  de  fervir  ,  tirez  vo»e 
pâté  \  jettez  le  ragoût  d’huître  dedans ,  après 
l’avoir  dégraiffç ,  reçouyrez  &  fetveï  çhaudsé 
meflik 
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Tâté  de  godiveau. 

"îlachez  bien  menu  un  morceau  de  rouelle  de 
♦eau, avec  de  la  graiffe  de  bœuf  &  un  peu  de  lard; 
itiettez-y  le  blanc  d’un  œuf  crud  ;  mêlez  bien  le 
tout  ;  affaifbnnez  de  fel ,  poivre  ,  clous  ,  mut 
Câde ,  fines  herbes  &  ciboules.  Faites  une  abaifie 
dfe  pâte  fine.  (Voyez  au  mot  Pare,  la  manière 
dè  la  faire  -  )Mettez-y  votre  godiveau  ;  garniffcz- 
lé  de  champignons  ,  trufes ,  ris  de  veau  ,  crêtes, 
tuls  d’artichaux ,  morilles  &  andouillettes  à  l’ou¬ 
verture  du  milieu  ;  couvrez  de  même  pâte  ,  et» 
liîffant  une  ouverture  au  milieu.  Dorez-le  8c. 
le  faites  cuire  deux  heures.  Quand  il  eft  cuit, 
nlettez-y  un  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon. 
(Voye?.  au  mot  Jambon,  la  manière  de  le  faire,) 
&  fèrvez  chaudement. 

Tâté  d’ajjîette. 

Hachez  ün  morceau  de  roiielle  de  veau  ,  avec 
gfaiffe  de  bœuf,  comme  pour  le  pâté  précédent, 
ayectnéme  affaifonnement.Faites  une  abaifie  avec 
farine  ,  beurre  ,  œufs  ;  faites  enfbrte  que  votre 
pâte  foit  ferme  ;  mettez-y  votre  godiveau  garni  . 
comme  le  précédent  ;  faites  comme  un  petit 
dçme  du  meme  godiveau  au  milieu  du  pâté  ; 
couvrez  de  la  même  pâte  ;  faites  qu’elle  foit 
bien  mince  :  dorez-le  ,  faites  cuire  pendant 
une  heure.  Quand  il  eft  cuit  lervez  avec  le 
même  coulis,  ou  bien  avec  un  jus  de  citron 
&  de  mouton. 

Pâté  à  la  Royale.  ' 

■  Otez  la  peau  d’une  éclanche  de  mouton  i 
cbupez-k  par  rouelles  ;  dreflez  votre  pâté  de 
pâte  faite  avec  eau  chaude ,  un  peu  de  beurre  , 
farine  &  fel.  Mettez- y  votre  chair  de  mouton. 
Vous  y  pouvez  mettre  des  filets  de  bœuf,  des 
perdrix  &  des  ramiers  defbflcs  garnis  de 
krd  pilé  ,  champignons,  trufes ,  morilles,  grofie* 
(îctes  de  coq  ;  aflaifonnez  de  fel ,  poivre ,  mut 
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cade,  fines  herbes  ;  nourrirez  bien  letoüt, 

Trez  d’une  abaiffe  de  même  pâte,  dorez  voir# 
pâté  ;  mettez  un  papier  autour  avec  une  ficelle,' 
&  le  faites  cuire  huit  ou  dix  heures.  Quand  il 
eft.  cüit ,  dégraiffez  -lebien,  mettez-y  une  lâufld 
hachée  laite  avec  un  coulis  de  perdrix  ,, ou  bien 
frottez  le  fond  d’uh  plat  d’une  ér,halofte;preffez-p 
un  jus  de  citron  ;  mettez  tout  dans  votre  pât^ 
&  férvez  chaudement. 

Pâte  m  fang- 

Dans  les  jours  que  l’on  tue  la  volaille  ,  coft^ 
iervez-en  le  fang,  feulement  un  verre;  ayea 
des  filets  de  lièvre  &  de  veau  piqués  dé  jambon 
&  de  «os  lard  ;  aflàifonnez  de  fel ,  poivre 
fines  herbes  &  fines  épices  ;  mettez  ces  filet* 
tremper  dans  le  fang.  Faites  un  godiveau  avec 
de  la  chair  de  poulet,  de  la  chair  de  perdrix, 
quelques  bons  morceaux  de  cuifie  de  veau ,  di* 
lard ,  de  la  moelle  ,  un  peu  de  graiffe ,  du  per* 
Cl ,  de  la  ciboule ,  une  pointe  d’ail ,  des  trufe» 
hachées  ;  le  tout  bien  aflaifonné  ,  bien  nSurri  ft 
bien  haché;  msttsz  le  (ang  dans  cette  force 
Ce  mêlez  bien  le  tout  enfemble. 

Faites  deux  pâtes ,  une  ordinaire  ,  l’autre  coai-' 
pofée  d’œufs ,  de  beurre,  fel  &  farine i  le  tout 
bien  manié  fans  eau  ;  faites-en  beaucoup  plus 
de  la  première  que  de  la  fécondé  ;  faites  deux 
abaiifes  médiocres  de  la  pâte  ordinaire ,  &  deux 
petites  de  la  pâte  fi,ne  ;  mettez  la  grande  abaifia 
fur  du  papier,  la  petite  par-defTus;  étendez  pr(^ 
p'rement  la  moitié  de  votre  godiveau  fur  les  deux 
abaifles  ;  fangez-y  enfuite  vos  filets  ,  mettez 
deflus  le  refte  de  la  force  ;  couvrez  de  bardes 
de  lard  ,  &  après  de  la  petite  abaüTe  ;  mouillant 
un  peu  la  grande  tout  autour.  Mettez  enfuite 
l’autre  grande  abaiffe  ;  façonnez  votre  pâté  ,  dor 
rez-le  d’un  œuf  &  le  mettez  cuite  au  four  pea» 
dant  huit  ou  dix  heures.  Quand  il  efi  cuit',  tirex^ 
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U  t  4%raiffez-le  bien  ,  jettez  dedans  un  coulis 
de  pérdrix  au  fang  ,  &  fervez  chau  dement.  La 
viande  &  la  pâte  qui  font  dedans  fe  doivent 
manger  avec  la  fourchette. 

FJte  à  la  cthoulem, 

faites  une  farce  ou  godiveau  avec  un  mor- 
«eau  de  tranche  de  bceuf  on  de  veau  bien  tendre» 
graiffe  de  bœuf  crue  &  blanchie  ,  de  perfil  8c 
beaucoup  de  ciboules  ;  le  tout  bien  haché  ,  bien 
nourri  &  bien  aflâifTonné  de  toutes  fortes  de  fines 
épices.  Mettez-y  un  pèu  de  tnoëlle  de  bœuf  , 
de  la  fliie  de  pain  trempée  dans  du  juS  j  quel¬ 
ques  morceaux  de  trüfés  &  champignons  hachés. 

■Faites  deux  abaiffes  de  bonne  pâte ,  celle  de 
deffus  affez  mince  ,  &  celle  de  defibus  plus  for¬ 
te.  Dfefiêz  le  pâté  de  la  hauteur  de  trois  on 
quatre  doigts  fur  du  papier  ;  mettez  la  farce 
dedans  ,  le  tout  bien  aiïailônné  &  bien  rangé. 
Couvrez  de  quelques  bardes  de  lard  &  tranches 
de  citron  ;  mettez  enfuîte  l’autre  abaifiè  ,  fa- 
çoniiez-le  proprement ,  8f  metœz  cuire  au  four. 
Quand  il  eft  cuit,  dégraiflez-le  ;  jettez  dedans' 
tm  petit  coulis  ;  recouvrez  &  fervez  chaude¬ 
ment. 

Vâti  à  VAngktfe. 

Prenez  de  la  chair  de  lièvre  ,  un  gîgot  de 
mouton  bien  tendre  ,  &  bien  dégraifTé  ;  hachez 
bien  le  tout  avec  du  lard  cru  ,  de  là  tnoëlle» 
utfpeu  de  graiffe  de  veau  ;  le  tout  bien  haché, 
bien  nourri  &  bien  aflaifonné  de  toutes  fortes 
d’épices  douces  &  fines  herbes,  avec  quelques 
■champignons  &  trufes  hachées  parmi. 

Faîtes'une  abaiffe  d’une  bonne  pare  ;  mettez 
votre  fârce  dedans  ,  couvrez  de  bardes  de  lard 
,  &  enfuite  d’une  autre^abaiffe  &  mettez  au  four, 
^uand  lepâtéefl  cuit.,  ouvrez-le  ,  dîgraiffez- 
Tùîv 
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Je  bien /mettez  dedans  un  coulis  de  perdrix,  jf 
fcrvez  chaudement. 

Tâté  fin. 

Faites  un  godiveau  avec  roiielle  de  veau  i 
graifle  de  bœuf  &  lard  fondu  ,  fel  poivre  , 
Imes  herbes  &  ciboules.  Faites  une  abaiffe  de 
pâte  feuilletée  en  forme  quarrée.  Mettez-y  vo¬ 
tre  godiveau  garni  de  culs  d’artichaux  ,  ehampî- 

fnons ,  crêtes  ,  ris  de  veau  &  trufes.  Couvrez 
'une  abaiffe  de  même  pâte  ;  dorez  votre  pâté 
et  faites  cuire  pendant  une  heure.  Quand  il  eft 
cuit  ,  mettez-y  une  fauffe  blanche  &  jus  dei 
citron,  ou  verjus  de  grain ,  en  fervant,  " 

Tâté  drefié  au  blanc. 

Faites  une  farce  de  volaille  cuite ,  tetine  de 
veau  &  lard  blanchi  ,  une  mie  de  pain  trem¬ 
pée  dans  de  la  crème  ,  perlîl,  ciboules  ,  cham¬ 
pignons  ,  une  pointe  d’ail,  le  tout  haché,  fel 
&  poivre ,  deux  jaunes  d’œufs  pour  iiaifon. 
DrelTez  le  pâté,  mettez  la  farce  dedans  &  fai¬ 
tes  cuire.  Quand  le  pâté  eft  ciiit  ,  tirez  la 
farce,  délayez-la'dans  un  blanc  de  bon  goût;- 
faites-la  chauffer  fans  bouillir  /  remettez-la  dans 
le  pâté  avec  un  jus  de  citrgn ,  &  fervezchau-! 
dement. 

Tâté  en  crouftade. 

Coupez  des  noix  de  veau  bien  minces  t 
hachez  du  lard  &  de  la  graiffe  de  bœuf,  & 
la  faite;  fondre.  Quand  elle  eft  fondue  , 
paffez-la  &  la  laiffez  refroidir  ;  faites  une  farce 
de  toutes  fortes  de  foies  avec  une  livre  de  bon 
beurre  ,  &  la  graiffe  refroidie.  Pilez  le  tout 
dans  le  mortier  ,  &  affailbnnez  de  lel ,  poivre  , 
un  peu  de  fines  herbes  ,  &  de  fines  épices. 
Faites  deux  abaiffes  de  pâte  fine.  (  Voyez  au  mot 
pâte  ,  la  maniéré  de  la  faire.)  drcllez-en  une 
dans  une  touttiere  ;  mettez  au  fond  deux 
tranches  jambon  &  un  lû  de  farce  ;  enfuiyi 
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ftne  Jes  noix  de  veau ,  puis  deux  tranches  d« 
jambon  ,  un  lit  de  farce  &  une  noix  de  veau  , 
ainfi  jufqu’à  la  fin  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  , 
mettez-y  -un  oignon  piqué  de  deux  clous  de 
girofle  ;  couvrez  de  l’autre  abaifle  &  faites  cuire 
an  four  pendant  dix  heures.  Quand  le  pâté 
eft  cuit  «  faites  un  trou  au  milieu  par-deffus  ; 
renverfex-le  dans  un  plat  pour  le  dégraiffer  ; 
mettez  dedans  une  fauffe  hachée ,  &  fervez  pouB 
Entrée ,  comme  les  autres. 

Pâté  de  macaronis  à  l’Italienne. 

Faites  une  pâte  avec  des  œufs ,  un  peu  d’eau  ÿ 
tm  peu  de  lel ,  qu’elle  foit  ferme  ;  faites-en 
quatre  ou  cinq  abaifles  &  les  laiffez  fccher  ; 
coupez-les  enfuite  en  tailladins  grands  de  deux 
doigts.  Faites  cuire  ces  tailladins  un  demi 
quart  d'heure  dans  l’eau  bouillante  avec  du  fel  j 
&  .les  égouttez  dans  la  palToire.  Mettez  vos 
macaronis  dans  une  caflerole  avec  des  tranches 
de  jambon  bien  minces,  trufes  ,  champignons, 
moè.'le  de  bœuf,  beurre  frais  ,  canelle  en  poudre  , 
parmefan  râpé ,  jus  &  coulis.  Mélez-bien  ■  le 
tout  enfemble  ;  liez  une  pâte  brifée  à  l’ordinaire  ; 
beurrez  une  caflerole  ,  mettez-y  des  bandes  de 
cette  pâte  arrangées  à  votre  fantaifîe  ,  une  abaifle 
de  pâte  deflus ,  comme  une  timbale  prdinaire; 
mettez  dedans  votre  appareille;  recouvrez  d’une 
autre  abaifle  à  l’ordinaire  ,  &  faites  cuire^  aü 
four  une  heure  &  demie.  Quand  votre  pâté  eft 
c^it ,  renverfez-le  dans  un  plat  ,  faites-y  un 
trou  pour  y  mettre  un  jus  lie  de  bon  goût ,  & 
fervez  chaudement. 

Outre  les  pâtés  chauds  ,  dont  nous  venons 
de  parler  qu’on  fert  pour  Entrée ,  il  y  en  a 
encore  plufieurs  dont  voici  la  lifte.  On  trouvera 
fous  les  articles  particuliers ,  la  manière  de  les 
faire, 
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Pâté  chaud  en  gras. 

Pâté  chaud  de  Perdrix ,  voyez  Perdrèg^ 

Pâté  chaud  de  Poulets  ,  voyez  ,  Taules, 

Pâté  chaud  de  Pigeons  ,  voyez  Pt^een. 

Pâté  chaud  d’Allouettc  ,  voyez  Allouent, 

Pâté  chaud  de  cailles  ,  voyez  Caille. 

Pâté  chaud  de  grives ,  voyez  Grive. 

Pâté  chaud  de  Pailan  ,  voyez  Faifan. 

Pâté  chaud  de  Dindons  ,  voyez  DindoHl 
Pâté  chaud  de  Lievre  ,  voyez  Ltevre. 

Pâté  de  Poulardes  delbflees  ;  voyez  Pculardti 
pâté  d'un  foie  de  Veau  à  la  Priaceife ,  voye* 
Foie, 

Pâté  chaud  de  Langues  de  Btcuf,  voyez 
Pâté  chaud  de  Poulets  à  la  crème ,  voyez  Poa“. 
let. 

Pâté  chaud  de  Chapon  defoffé ,  voyez  Chai 
pon. 

Pâté  chaud  de  Canard  ,  voyez  Canard. 

Pâté  chaud  de  Rouelle  de  Veau  ,  voyez  Fêtas» 
Pâté  chaud  de  Lapins  ,  voyez  Lapin. 

Pâté  chaud  de  Beccaffes ,  voyez  Beccajfe. 

Pâté  chaud  de  jambon  ,  voyez  Jambon. 

Pâté  chaud  de  Poitrine  de  veau  ,  voyez  Veau. 
Pâté  chaud  d’une  Eclanche  à  la  broche  ,  voyez 
Eclanche. 

Pâté  chaud  de  Langues  de  Mouton  ,  voyez 

pâté  âaud  de  Tendrons  de  VeauàFitalienne, 
voyez  Veau, 

Pâté  ftotd  en  gras. 

Pâté  de  Cerf  ,  voyez  Cerf. 

Pâté  froid  de  Chevreuil ,  voyez  ChevreuîL 
Pâté  froid  de  Sanglier,  voyez  Sanglier, 
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Pâté  froid  de  tranches  de  Bœuf  ,  voyez  ‘Boiuf. 
Pâté  froid  d’Eclanche  de  Mouton  -,  voyez  E~ 
clanche. 

Pâté  froid  de  Rouelle  de  Veau  «  voyez  Veaa, 

■  Pâté  de  Lievre  froid  ,  voyez  Lievrt. 

Pâté  froid  de  Poulardes  ,  voyez  Poularde, 

Pâté  de  Lievre  defoffé  ,  voyez  Lievre. 

Pâté  dé  Jambon  froid  ,  voyez  Jambon, 

Pâté  froid  de  Dindons  ,  voyez  Dindon. 

Pâté  froid  de  Canards,  voyez  Canard, 

Pâte  froid  de  Perdrix  ,  voyez  Perdrix, 

Pâté  froid  de  Faifan  ,  voye^^Fâr/â». 

Pâté  froid  de  Beccaffes  ,  voyez  BeocaJJe, 

Pâté  froid  de  Lapreau  ,  'ioyez  tapreau. 

Pâté  froid  de  Lapins  ,  yoyttrLapin. 

Pâté  froid  d’Oifons  ,  voyez  Oîfon. 

Pâté  froid  de  Sarcelles ,  voyez  Sarcelle, 

Pâté  froid  d’Outarde  ,  voyez  Outarde, 

Pâté  de  Perigueux. 

Preirez  deux  livres  de  trufes,  douze  foieS 
gras  ,  trois  livres  de  panne  ,  perfil ,  dboules  , 
■champignons  hachés  ;  dreffez  un  pâté  de  la  hau¬ 
teur  d'u«  pâté  à  la  ciboulette  ;  mettez  dans  le 
fondée  la  panne  liaèhée  ,  mettez  delTus  une 
couche  de  trufes  coupées  en  tranches  ,■  aifai- 
fbnnez  de  fel  fin ,  fines  épices  mêlées  &  fines 
herbes  ;  remettez  par-deflus  une  couche  de 
panne ,  &  enfuite  des  foies  gras  coupés  par 
moitié;  aflàifbnnez  de  fel  ,  fines  épices  mê¬ 
lées  ,  perfil  ,  ciboules  ,  champignons  hachrâ  ; 
■continuez  ainfî  jufqu’â  la  fin ,  que  la  dernière 
couche  foit  de  panne  ;  couvrez  de  bardes  de 
lard.  Finiffez  le  pâté  àrordinaire;faites-le  cuire, 
^uand  il  eft  cuit,fervez-le  froid  pour  Entremets. 
Pâté  en  pot. 

Prenez  tous  les  filets  d’un  gigot  de  mouton  , 
Üeux  d’un  lievte,  d’une  perdrix ,  une  noix  de 
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veau,  &  une  demie- livre  de  jambon  ^  bâche*, 
bien  le  "tout  erfemble  avec  champignons  ,  fèl  , 
poivre  ,  mufcade,  perfîl,  ciboules^  échalottes  f  ' 
fines  épices.  Quand  cela  eft  bien  haché  &  mêlé 
enfemble  ,  ajoûtez-y  quatre  livres  de  lard  coupé  . 
en  dés  &  fîx  jaunes  d’oeufs;  ajoutez-y  les  blanci 
fouettés  ’&  une  poignée  de  piftaches  échaudées. 
Garniflez  enfuite  une  marmite  de  hardes  de  lard,' 
tnettez-y  votre  hachisirecouvrez  comme  deffous» 
Fermez  la  marmite  d’une  feuille  de  papier  , 

&  de  fon  couvercle  ;  faites  cuire  l’efpace-de 
vingt  quatre  heures  à  petit  feu.  Quand  le  tout 
eft  cuit,  laiflez-le  refroidir  ,  ôtez-en  les  bar¬ 
des  de  lard  ,  drelTez-le  dans  un  plat ,  &  fervei 
pour  Entremets. 

On  en  fait  aulli  par  tranches  pannées  &  grilleés 
pour  Entremets. 

rdté  en  pot  d'une  autre  maniéré. 

Hachez  &  mêlez  enfemble  quatre  livrés  de 
tranches  de  bcruf,  un  gigot  de  mouton  ,  deu* 
perdrix  ,  deux  livres  de  porc  frais  ,  trois  livres 
de  graiffe  de  bœuf  ,  demi  -  livre  de  trufe*-', 
vertes  ,  quatre  livres  de  lard  coupé  en  dés 
trois  livres  de  jambon,  aflailbnnés  de  fel,  poivre, 
fines  herbes  &  fines  épices;  ajoâtez-y  deux  oo 
trois  œufs  ;  un  coulis  de  deux  perdrix.  Foncez  . 
une  marmité  de  bardes  de  lard  ,  &  tranches 
de  veau  battue  ;  mettez  votre  hachis  deffns. 
Mettez  même  choie  deflus  que  defibus.  Fermez 
bien  la  marmite  de  fon  couvercle  &  faites  Cuire 
à  petit  feu  pendant  quinze  ou  vingt  heures. 
Quand  le  pâté  eft  cuit ,  laiflez-le  refroidir  dans 
là  braiiè  ;  ôtez  les  bardes  de  lard  &  les  tran¬ 
ches  de  veau  ;  dreflez-le  dans  un  plat  &  fervez 
froid  pour  Entremets. 

Tâté  de  foijfon. 

Pour  faire  un  pâté  de  poiflbn  en  maigre  ; 
jl^ites  un  godiveau  de  même  que  la  &rce  de  . 
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foîflbn  ,  excepté  les  jaunes  <l’oeufs  &  l’omeletta 
que  vous  en  pouvez  exclure  ;  du  refte  hachèï 
'  des  champignons  &  des  tru^s  de  même.  Après 
avoir  fait  la  pâte  &  drelTé  le  pâté ,  mettez  de¬ 
dans  la  moitié  de  ce  godiveau, &  etvméme  tems 
toutes  Ibrtes  de  garniture,  truffes,  champignons  , 
andouillettes  ,  culs  d’artichaux,  filets  de  poiffon 
crud  coupés  par  petits  morcceaux.Mettez  le  refte 
du  godiveau  par-deflus  j  fermez  votre  pâté  dt 
Je  Êites  cuire. 

Avant  de  le  lêrvir  on  peut  y  mettre  un  blanc 
'  ou  un  coulis  de  champignoi^s  ,  ou  quelque 
ragoût ,  &  lervir  chaudement. 

On  trouvera  la  maniéré  de  faire  les  pâté^ 
de  poiffons  particuliers  fous  leurs  noms, 

JPâfé  de  Turbot ,  voyez  Taréor. 

•'  Pâté  de  Rougets  ,  voyez  jRoagerr. 

Pâté  de  Carpes  entières  ,  voyez  Carpe, 

Pâté  de  Carpes  farcies  ,  voyez  Carpe, 

Pâté  d’ Anguilles  ,  voyez  Anguille. 

Pâté  de  Barbots  ,  voyez  Barhot, 
pâté  de  Macreufes  ,  voyez  Màcreufi, 

Pâté  d’Eturgeon ,  yoyet  Emrgeon. 

,  Pâté  de  Soles  ,  voyez  Sole. 

Pâté  de  Lamproie  ,  voyez  Lamproie. 

Pâté  de  Lamproie  à  TAngloift  ,  voye  Lamprdiei 
Pâté  de  Truites  ,  voyez  Truite. 

Pâté  de  Thon  ,  voyez  Thon. 

Pâté  de  Brèmes ,  voyez  Brême. 

Ptâé  de  Brochet ,  voyez  Brochet. 
pâté  de  Saumon,  voyez  Saumon. 

Petits  pâtés  feuilletés  en  maigre 

Hachez  de  la  chair  d’anguille  avec  des  lai-' 
rances  de  carpes  ,  &  champignons  à  demi 
cuits  dans  une  calTerole;  aflailonnez  de  fel  , 
poivre ,  ciboulette  ,  fines  herbès  ,■  faites  fondre 
de  bon  beurre  ,  la  moitié  autant  qu’il  y  a  de 
J/isKhis  f  faitçg  une  pâte  feuilletce  peur  vos  pâtes. 


ji?  PAT.  PAT. 

que  ▼OMS  ferez  cuire  dans  une  tourtière,  «u  a* 
four  ;  mettez-y  un  jus  de  citron  ou  verjus  da 
grain  en  fervant  pour  Entremets,  ou  pourgar* 
piture  de  plats  d’Entrées. 

Petits  ÿâtés  d’huîtres  à  récatlle. 

Faites  un  hachis  de  laitances  &  de  chair  ddi 
carpes  ,  de  tranches  de  brochet ,  de  chaie 
d’anguille  ;  afiaifonnez  le  tout  de  fel ,  clou  battu  ^ 
&  vtn  blanc  ;  enveloppez.en  vos  huîtres  ,  dont 
vous  mettrez  une  dans  çhaque  petit  pâté  ,  aveç 
un  peu  de  bon  beurre  frais.  Faites-les  cuire  2ç 
fervez  chaudement  pour  Hors-d’œuvre,  ou  poigt 
<âarniture. 

Petits  fât^s  à  lu  Mazarme_  entras. 

Hachez  de  la  rouelle  de  veau  avec  de  le 
graififede  bœuf,  perfil ,  ciboules ,  champignons, 
trois  œufs  entiers  ,  un  demi-fetier  de  crème  , 
fel ,  poivre  ;  faites  ainfi  le  godiveau.  Ayez  de 
la  pâté  feuilletée  bien  mince ,  que.  vous  cou-' 
pez  par  petits  morceaux  ;  mettez  du  godiveau 
deflus  ;  couvrez  d’un  pareil  morceau  de' pâte  i 
appuyez  légèrement  les  doigts  deffus,  pour  qu’ils 
fe  collent  l’un  à  l’aptre  ;  dotez  les ,  faites-les 
•cuire  ,  &  les  fervez  fortant  du  four. 

Petits  fûtes  à  l’Ëjfagnole, 

Prenez  un  morceau  de  lard  ,  un  petit  morceaSI 
de  veau  ,  '&  un  blanc  de  poulet  ;  faites  blan* 
chir  le  tout  dans  la  marmite  j  haçhez-le  bien 
menu  &  affaifonnez  de  fines  épices  ;  pilez-le 
encore  dans  un  mortier;  ajoûtez-y  un  peu  d’ail 
&  de  rocamboie.  Formez  des  abaiffës  d’une 
pâte  fine  ;  mettez  deffus  de  votre  hachis  ;  cou-) 
vrez  d’une  autre  abaiffe  ;  faites  cuire  vos  petits 
pâtés.  Ils  vous  ferviront  pour  garuir  ou  pou* 
Hors-d’œuvre, 
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Petits  fâtés  de  feies  gras  aux  trufett. 

Piquez  des  foies  gras  de  crufes  ;  faites  un® 
ferce  d’autres  foies  gras  ;  dreflez  de  petits  pâtés 
de  requête ,  mettez  de  cette  farce  au  fond  ,  un 
morceau  de  foie  gra;  delfus  ,  &  une  trufe  de 
chaque  côté  ;  recouvrez  de  farce  enfuite  d’une 
ubaiffe  ;  dorez-les  &  les  mettez  au  four.  Quand 
ils  font  cuits  ,  découvrez  les  ,  mettez  une  pe-t 
tite  elTence  dedans  &  fervez. 

On  en  peut  faite  de  ris  de  veau  piqués ,  de 
trufes ,  de  foies  ,  de  lottes ,  de  laitances  de 
carpes  ,  lardés  de  trufes. 

Petits  pâtés  aux  écreviffes. 

Faites  blanchir  des  écreviffes  ;  pilez  les  coquîl.' 
}es,  gardez  les  queues  ;  mettez  les  coquilles 
pilées  dans  une  caflerole  ,  avec  troi.s  quarterons 
de  beurre  ;  taites-les  bien  boiiillir  pendant  une 
demi-heure  ;  pafl'ez-les  enliiite  dans  une  fer- 
viette ,  à  force  de  bras  ,  pour  en  exprimerle 
beurre  d’ écreviffes  ;  mettez  dans  ce  beurre  d’é- 
creviffes  plein  les  deux  mains  de  mie  de  pain  , 
que  vous  délayez  dans  de  la  crème ,  avec  un 
peu  de  fel ,  un  peu  de  fafran ,  dix  ou  douze 
jaunes  d’ceufs.  Délayez  bien  le  tout  enfemble  ; 
faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  champignons 
petits  œufs  J  queues  d’écreviffes  ,  culs  d’arti- 
çhaux  ,  le  tout  pale  dans  la  cafferole  &  lié  de 
coulis ,  une  tranche  de  jambon ,  &  fini  de  bon 
goût. 

Prenez  des  cartes ,  coulëz-en  deux  enlêmhie 
-parles  deux  bouts  ;  4ites-les  joindre  par  les  deux 
bouts  en  rond  ;  faites-leur  un  fond  d’une  autre 
carte  que  vous  collez  avec  un  œuf  battu  /  faites 
les  fécher  pour  que  cela  tienne  bien.  Beurrez- 
les  avec  du  beurre  affiné  ;  mettez  de  votre  force 
au  fond  &  autour  de  ces  cartes  ;  uniffez  avec 
de  l’œuf  battu  ;  rempliffez  le  dedans  de  vaae 
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ragoût ,  couvrez  de  la  même  farce  ;  uiùflez  aveft 
un  oeuf  battu  &  faites  cuire  au  fourmodéréàient 
chaud.  Quand  ils  font  cuits -tirez- les  des  mou» 
les  de  cartes ,  &  les  fervez  à  fèc. 

Fetits  pâtéf  à'Ecrevtjfes  d'une  autre  façon» 

Faites  cuire  des  écrevilTes  dans  de  l’eau  felée/f 
épluchez  les  queues  &  les  greffes  pâtes  que 
Vous  mettrez  à  part.  Faites  le  beurre  d’écreviffeg 
comme  on  vient  de  le  dire ,  ou  bien  voyez  au 
mot  Ecrevijfes.  Hachez  une  partie  des  queues 
d’écreviffes  avec  un  morceau  de  chair  de  carpe 
ou  autre  poiffon  plus  fin.  (  Si  c’eft  èn  gras  vous 
en  ferez  un  godiveau  avec  un  ris  de  veau  ,  St 
bon  affaifbnnement,  champigons  hachés,  perfîl 
ciboules  ,  fines  herbes  ,  fines  épices  ,  quelques 
jaunes  d’œufs  crus,  mie  de  pain  trempée  dans 
du  lait,  &  du  beurre  d’écreyiffes  qüi  rend  la 
couleur  rouge.  )  Faites  des  abaiffes  de  pâte  feuil¬ 
letée  ou  de  pâte  à  l’Efpagnole,  que  vous  mettez 
dans  des  tourtières  ;  mettez  au  fond  un  peu 
de  godiveau  &  deux  queues  d’écreviffes  en¬ 
tières  deffus  ;  couvrez-les  d’un  peu  dte  godiveau 
&  enfuite  d’une  autre  abaiffe.  Quand  vos  pâtés 
font  faits  ,  dorez-les  avec  du  beurre  rouge  d’én 
creviffes  ;  faites  -les  cuire  au  four  &  fervez  chaui 
dement. 

Si  c’eft  un  jour  gras  vous  ferez  la  farce  de 
deffous  de  moelle  ,  &  celle  d.e  deffus  d’écreviffas  } 
rempliffez-les  avec  des  œufs  d’éçreviffes ,  &  faite» 
cuire  de  même  au  four  pour  Entrée ,  Hôrs-d’œu-j 
vre  ,  ou  Garniture. 

Petits  pâtés  dreffês  au  hhne. 

Dreffez  vos  petits  pâtés  rempliffez-les  d’une  ■ 
farce  faite  avec  delà  volaille  cuite,  graiffe,  tétine 
de  veau  ,  lard  blanchi,  une  mie  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème,  ftl,  poivre,  crème ,  une'ciboule 
cinq  jaunes  d’œufs  pour  liaifon.  Quand  ils  font 
remplis  de  cette  farce  ,  couvrez-les  d’une  autre  j( 
sbaiffe< 


P  A  T.  PE  G.  î,ii 

àtaiflê.  Quand  ils  font  façonnés  &  dorés ,  faites- 
les  cuire  au  four.  Quand  ils  'font  cuits  tirez- 


les ,  âtez  la  farce  qui  eft  dedans  ;  mettez-la 
dans  une  calTerole  avec  un  coulis  blanc.  (  Voyez 
au  mot  Coulif ,  la  maniéré  de  le  faire.  )  Délayez 
la  farce  avec  le  coulis  ;  faites-la  chauffer  fans 
bouillir ,  &  la  remettez  dans  les  pâtés. 

:  Quand  on  n’a  point  de  coulis  on  fait  une 
lîaifon  avec  de  la  crème  &  des  jaunes  d’oeufs  > 
flaps  laquelle  on  délaye  la  farce  de  la  même 
maniéré  que  dans  le  coulis. 

;  On  ne  finiroit  point  fi  Ton  vouloir  donnér 
la  maniéré  de  faire  les  différentes  fortes  de  petits 
pkés ,  ce  qu’on  a  dit  fiiffit  pour  faire  compren¬ 
dre  la  maniéré  de.  faire  les  autres. 

■  PATISSERIE,  préparation  de  pâte ,  avec 
4)lufieurs  affaifonnemens  des  viandes.  On  trouve 
dans  différons  endroits  de  ce  livre  la  manière 
d’en  faire. 

On  peut  dire  ch  général  que  l’on  ne  doit 

S’ Ht  s’accoutumer  à  l’ulàge  des  patifferies ,  non- 
ement  parce  qu’elles  font  prefque  toutes  pé- 
fàntes fur l’eftomac  &  difficiles  à  digérer,-  mais 
encore  parce  qu’il  faut  toujours  préférer  autant 
;qUe  l’on  peut  les  alimens  les  plus  fimples  aui 
compofés.' 

Outre  cela  les  épices  &  les  affaifonnemens 
que  l’on  y  prodige  pour  l’ordinaire ,  pour  en 
relever  le  goût  ,  font  extrêmement  préjudi¬ 
ciables  à  la  fanté.  Rien  n’eft  plus  capable  d’allu¬ 
mer  le  fang  &  les  humeurs  comme  on  l’a  dit 
dans  plufieurs  endroits.  Il  eft  donc  de  la  pru¬ 
dence  d’en  faire  rarement  nfàge. 

PECHE',  Mafum  Férjîcum  ,  fruit  du  pêcher,' 
,  jprefque  fphérique  ,  couvert  d’une  laine  courte  , 
.  remplie  d’une  chair  fûccuîante  fort  agréable  , 
'filionnêe  dans  toute  la  longueur ,  &  qui  ren¬ 
ferme  un  noyau  creufé  de  folles  affez  profondes, 
"Tome  II,  * 
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dansîeqtfèTon  trouve  pour  l’ordinaire  une  amifiS 
de  oMongue. 

Plufieurs  Auteurs  ont  rejetté  les  différente* 
eQ)éees  de  pêches ,  comme  contenant  un  lue 
extrêmement  nuilîble  à  l’eflomac  ;  de-là  vient 
qu’ils  confeillent  de  les  manger  au  commence^ 
ment  du  repas  ;&  de  boire  du  vin  par-deffusi 
Mais  il  n’eft  pas  yraifettiblable  quHin  fruit  aaffi 
lâvoureux  &  auffi  délicieux  ,  dont  il  femblé 
que  la  nature  nous  ait  récommmandé  'le  choix^ 
-en  le  rendant  le  plus  agréable  de  tous  les  fruit» 
d’été.  Toit  auflî  mal-làin  que  ces  Auteurs  la 
prétendent.  On  peutalTurer  malgré  leur  autorité,' 
que  les  pêches  font  bonnes  pour  l’eftomac,  pouf 
lâcher  le  ventre  ,  &  qu’on  ne  peut  rienmângfflt 
■de  plus  innocent.  Cela  n’empêche  pas  qu’oà 
ne  doive  être  très  circonfpeddans  l’ufage  Sedan* 
le  choix  3e  cette  elpéce  de  .ce  fruit. 

Ce  que  Galien  &  d’autres  ont  dit  desisauvaK 
effets  des  pêches,  doit  s’entendre  de  celles  qtâ 
-ont  leur  chair  extrêmement  molle  ;  car  il  ett 
eft  tout  autrement ,  dit  Amatus ,  de  celles  qu’ott 
appelle  dureaux  ,  pêches  dont  la  chair  eft  dure 
■St  ferme  ,  qui  jettent  une  odeur  tout  â 
agréable,  fortifiante  ,  &  propre  pour  raniihef 
les  efprits  î-carces  dernieres  ont  une  laveur  dé- 
licieule  .  mêlée  d’une  certaine  aufiêrité  qui  plaît 
;à  l’efiomac  &  le  fortifie. 

Les  pêches  confites  font  extrêmement  agréa- 
«bles  aux  malades.,  fut-tout  à  ceux  qui  font  al* 
'têrés  &  qui  ont  la  langue  féche  ;  car  elles  for¬ 
tifient  ■&  rafraiehiffent  en  même  tems ,  &  par¬ 
la  elles  font  «xaêmement  (Èlutairesdans-le»®»- 
Üadies  chaudes. 

-Comme  les  pêches  (ont  d'une'fii'bRajiceTnol* 

humide-,  elles  fè  corrompent  aifément  dans  „ 
Ses  premières  voies  ,  elles  y  excitent  des  vents 
4t  «BîSmt  des  srers.  -£lk»  dwtf  -lai'Waÿ*  ^ 
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•lî  on  les  mange  avec  du  fucre  parce  que  le 
Jlùcre  corrige  &  raréfié  leur  phlegftie  vicieux. 

On  mange  ordinairement  les  pêches  dans  du 
TÎn ,  &  comme  le  vin  perd  prefque  toute  fa 
■force  quand  elles  y  ontrrempé ,  cette  circonftance 
■avoit  donné  lieu  aux  Anciens  de  croire  que  ce 
■fruit  étoit  mauvais  ,  &  qu’il  dépofoit  dans  le 
vip  une  certaine  qualité  maligne.  Mais  ils  ne 
faifoient  pas  attention  que  là  pêche  étant  d’une 
■Jtature  poreufe  & ’fponoieufe,  elle  abforbe  les 
efprits  du  vin&  le  rend  aqueux  ,  fans  lui  com- 
4fiuniquer  cette  prétendue  malignité. 

Les  pêches  conviennent  en  tems  chaud  aus 
■qeunes  gens  bilieux  &  fànguins  ;  mais  elles  font 
«uifibles  aux  vieillards  ,  aux  phlegmatiques  &  à 
Ceux  qui  ont  l’eftomac  foible. 

.  On  doit  les  choifir  d’une  oHetir  agréàblé\i 
id’une  chair  moclleufe  ,  fuccühantè  ,  vîneiife  « 
•qui  foient  bien  colorées.,  bien  mutes  qui  Ce 
féparent  aifément  de  leur  noyau. 

Renoud  alTure  que  pour  coniioître  9e'  quelle 
,  «couleur  la  pêche  eft  -en  dedans  ,  il  n’y  a  qu’à 
•examiner  celle  de  fà  peau  ;  'Car  la  chair  de  1* 
pêche  eft  rouge,  fi  la  peau  efl  ronge  ;  elle  efi 
)aunâtre  fi  la  peau  eft  Jaunâtre  ,  ,&  de  diâerênto» 
.couleurs  fi  la  peau  eft  de  différentes  couleurs. 

Il  y  a  plufieurs  fortes  de  pêches  qué  nous  al¬ 
lons  détailler  en  peu-de  mots ,  avec  leurs  pria- 
•«ipale?  qualités.  j 

L’avant  pêche.  La  péche  Alberg#-' 

■La  pêche  de  Troie.  1  violette. 

La  pêche  Albei^e  j  La  petite  3Pavw  Al- 
|aune.  berge  violette. 

La  petite  Pavîe  al-  |  La  Bourdin, 

ierge  jaune.  j  La  Drafelle. 

La  Magdelaineblan-  l  La  pêche  Cerîftii. 

I  laChevreufê. 

Sx® 
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La  Narbonne; 

_  La  Groffe  jaune  ha4 
tire. 

La  Greffe  jaune  tari 
4ive. 

La  pêche  Royale. 

La  Jauneliffe. 

Le  gros  Pavie  rouge; 
Le  gros  Pavie  jaunes 
Le  pedtPavie  jaune  ou 
Pavie  de  Saint  Mar-, 

Le  Brugnon  jaune 
liffé. 

Le  Brugnon  •«oie* 
tardif. 

La  pêche  à  Têdn. 

La  Sanguinolè. 


La  pêche  violette  hâtive  efi  la  meilleure  de 
toutes.  C’eft  elle  qui  a  la  chair  la  plus  agréable 
&  la  plus  parfumée  ,  celle  qui  a  le  goât  le 
plus  vineux  &  le  plus  relevé.  111e  n’eft  guère 
groffe. 

La  pêche  admirable  a  prelque  toutes  les  bon¬ 
nes  qualités  qu’on  peut  fouhaiter ,  fc  n’èn  a 
point  de  mauvaifes.  C’eft  une  des  plus  greffes  & 
des  plus  rondes.  Elle  a  le  coloris  beau ,  la  chair 
ferme ,  fine  &  bien  fondante.  Elle  a  le  noyau 
petit  &  n’eft  point  fujette  à  être  pâteufe. 

La  migtione  eft  la  plus  belle  pêche  qu’on  puif* 

voir  ;  elle  eft  très-groffe  &  très-rouge  ,  (àliiic 

&  ronde.  Elle  mûrit  des  pre.TSieres  de  la  faifon  ; 
elle  a  la  chair  fine  &  bien  fondante  &  le  noyau 
très-^jetît  :  mais  fon  goût  n’eft  pas  toujours  d^ 
plus  relevé. 


La  Roffane, 

La  Pavie  roflàne. 

La  Perfique. 

La  Violette  hâtive., 
La  Violette  tar¬ 
dive. 

La  Belle-garde. 

Le  Brugnon  violet. 
La  Pourprée. 
L’Admirable. 

La  Magdelainc  rou- 

ta  Mignorie. 

La  pêche  d’Italie. 

Le  Pavie  blanc. 

La  Nivette. 

La  pêche  de  Pau.  j 
La  blanche  d’Andil-| 
li.  .  ! 


P  te.  PEC.  yif 

La  belle  chevreulè  ne  le  cède  guère  à  aucune 
tutrç  en  groffeur  ,  en  beauté  de  coloris ,  en 
chair  fine  ,  &  fondante  ,  en  abondance  d’eau 
fucrée  &  de  bon  goût.  Le  feul  défaut  qu’elle  ait 
eft  d’être  un  peu  pâteufe  ;  mais  cela  n’arrive  que 
quand  elle  eft  trpp  mûre  ,  ou  que  l’été  a  été 
peu  chaud  &  peu  fec. 

La  pêche  nivelle ,  autrement  la  veloutée ,  eft 
encore  une  très-belle  pêche ,  très  greffe ,  bien 
colorée  en  dedans  &  en  dehors,  la  chair  eft  d’un 
bon  goût ,  &  Ibn  eau  d’un  lue  excellent. 

La  pourprée  eft  une  pêche  aifée ,  grolTe,  d’un 
rouge  brun,  dont  la  chair  eft  pénétrée.  Elle 
a  la  chair  fine  &  le  goût  relevé. 

La  perlîque  eft  d’un  très-bon  goût  ;  elle  eft 
longuette ,  le  noyau,  a  la  même  figure  ,  &  la 
chair  eft  peu  colorée. 

La  pêche  de  Troie  eft  fort  colorée  &  ronde  i 
avec  une  très-petite  tête  au  bout. 

L’Amirable  jaune  tardive  eft  auffi  nommée 
Pêche  d’abricots ,  &  lândalie  ;  elle  eft  un  mer- 
licoton.  Elle  relTemble  entièrement  par  là  figure 
&  par  là  groffeur  à  la  pêche  qu’on  nomme 
Cmplement  admirable  :mais  elle  en  eft  diffé¬ 
rente  par  le  coloris  jaune  de  là  peau  &  dé  fà 
chair ,  &  par  la  •  qualité  de  fbn  eau  ,  qui  n’eft 
pas  d’un  fi  bon  fuc. 

■  La  Violette  tandive ,  autrement  pêche  mar¬ 
brée,  eft  d’un  goût  agréable  &  vineux,  quand 
elle  eft  bien  mûre.  Elle  vient  un  peu  plus 
groffe  que  la  violette  .ordinaire ,  &  ne  colore 
pas  fi  univerfellement  qu’elle  ,  d’où  vient  qu’on 
lui  a  donné  cet  autre  nom  de  marbrée ,  parce 
que  Ibuvent  elle  n’eft  que  foiiettée  d’un  rouge 
violet. 

La  Bourdin  a  une  .partie  des  bonnes  qualités 
des  autres  pêches.  Elle  eft  fiiffiïâmment  groffe , 
ronde  ,  bien  colorée.  ^  chair  eft  excellente  & 
d’un  bon  fiiç. 
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La  pêche  d’Italie  e(l  une  efpece  de  perfîqu» 
3bative ,  &  reffemble  en  tout  à  lia  perfique  or¬ 
dinaire  par  (à  grofleur  qui  eft  médiocre  ,  par  (a 
i£gure  qui  eft  longuette  ,  avec  une  tête  au  bout, 
par  fon  coloris  qui  eft  d’un  bel  incarnat ,  par  foa 
Son  goût,  par  fa  chair  quîeft  (Tunfuc  relevé, .& 
;par  fon  noyau  qui  eft  petit, 

la  Hoflàne  reffemble  en  groffeur  &  en  figure 
•à  la  Bourdin  ,  &  n’en  eft  différente  que  pat 
la  couleur  de  la  peau  &  de  la  chair  ,  celle-d 
J’apnt  jaune.  Elle  eft  d’un  fort  bon  goût  &  n’a. 
point  d’autre  défaut  que  d’avoir  un  peu  de 
penchant  au  pâteux  ;  mais  pour  prévenir  cela, 
al  ne  faut  pas  la  laiffer  tant  mûrir. 

L’Alberge  rouoe  eft  d’un  goût  vineux&  relevé, 
Æ  on  la  laiffe  bien  mûrir ,  autrement  elle  a  la 
«hair  dure  ,  elle  demande  plus  de  maturité  que 
les  autres.  Elle  eft  de  la  grofleur  de  la  pêche  de 
"Troie  &  lui  reffemble  affez,  linon  qu’elle  eft  plus 
«olorée.  Son  feul  défaut ’cft  de  n’ctre  pas  greffe. 

La  Magdelaine  rouge  qui  eft  la  même  que 
la  double  de  Troie  &  la  païlànne  ,  eft  ronde  , 
plate,  camüfe  ,  extrêmement  colorée  en  débors^ 
tnédiocreraenr  en  dedans  ,  paffabkment  groffc, 
La  chair  en  eft  fine  &  le  goût  affez  bon  ;  mais 
■elle  n’approche  pas  du  mérite  Se  celles  dont 
■nous  avons  parlé. 

La  Belle^garde  eft  une  très-helle  pêche,  u» 
peu  plus  hâtive  &  un  peu  moins  -colorée  que 
T’ Admirable.  Elle  a  la  chair  un  peu  plus  jaunâtre 
^  le  goût  un  -peu -moins  relevé. 

Le  Pavie  blanc  ne  diffère  environ  de  !*■ 
Magdelaine  blanche,  que  par  le  dehors  ;  ce-n’eft 
qu’en  le  -mangeant  &-en  l’ouvrant  qu’onle  trouve 
Pavie,  c’eft-à-dire  une  chair  ferme,  tenant  as 
noyau  ,  &  affez  dégoût  quand  il  eft  bien  mur. 

Le  Pavie  rouge  de  pompone ,  eft  d’une  grofleur 
iSirprenante  ,  ayaitt  guelauefois  juQpi’a  ««ee 
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%T1  quatorze  pouces  de  tour,&  étaiït  du  plus 
beau  coloris  du  monde. 

Cemfote  de  fêche. 

Prenez  des  pêches  qui  ne  foknt  pas  parfaite- 
’lnent  mûres  ;  pelez -les  &  ôtez  le  noyau  ;  paflèz- 
3es  à  l’eau  fût  le  feu  faites-les  bouillir  jufqu’à 
Hce  qu’elles  montent  &  qu’elles  s’amolliii'ent. 
Tirez-les  enfiiite  &  les  jetiez  dans  de  l’eau 
fraîche.  Après  cela  mettez-les  au  fucre  clarifier-; 
XailTez-les  boüillir  julqu’à  ce  qu’elles  n’écument 
■plus  tirez-les  &  (èrvez  chaudement. 

Si  les  pêches  font  tout  à  fait  mûres  ,  pelez- 
les  proprement-,  ôtez  le  noyau  ,  mettez-les  par 
■quartiers  dans  un  plat  de  terre  ou  une  calferole 
;poudrée  de  (ûcre  dans  le  fond,avec  de  l’écorce  de 
citron  confite  hachée  ,  &  faites  cuire  le  tout  au 
four.  Quand  elles  font  cuites ,  poudrez-les  de 
Cucre  ;  faites  leur  prendre  couleur  avec  la  pelle 
ïouge  ;  dreflez  votre  eompôie  &  fervez  chaut 
"dement.- 

Marmelade  de  pêches. 

Cette  marmelade  fe  fait  fuivaBt  la  méthode 
■générale  ,  qu’on  trouvera  au  moi  Marmelade-  Il 
vfooit  inutile'  de  répéter  ici  ce  qui  eâ  marqué 
«dans  cet  endroit. 

Fêckes  su  liquide. 

Prenez  des  pèches  un  peu  vertes  ;  pélez-Ies-,' 
‘ôtez  l^s  noyaux  ;  mettez-les  à  mefure  dans 
Peau  fraîche  ;  faites-les  enfuite'boiiillir  à  petit 
Peu  dans  d’autre  eau~,  &  quand  elles  com¬ 
mencent  à  verdir,  ôtez-les  de  deffus  le  feu& 
des  laifiez  refroidir  pour  les  mettre  enfaitedans 
de  l’eau  fraîche. 

Faites  cuire  du  fucre  à  perlé  ;  mettez -y  vos 
■pêches  bien  égouttées  de  leur  eau  ;  faites-les 
«oüillir  &  les  écumez  bien.  Otez-les  après  de 
deffus  le  feu  &  les  laiffez  refroidir.  Quand  elles 
s^ut  Sccàdes.^  x^fomtezr^les  encore  üir  le  feu» 
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îaijTez-Ies  boiiillir  jufqu’à  ce  que  le  fÿrop  e* 
foit  cuit  à  perlé  ;  cela  fait ,  tirez-les  &les  dre(-’ 
ièz  dans  des  pots.  -  - 

.  Au  lieu  de  les  peler  ,  vous  pouvez  les  paflèï 
â  la  leffive ,  comme  lesl  abricots  verts.  Conful-;, 
tez  cet  article  au  mot  Abricot. 

Pêches  mûres  au  liquide. 

Prenez  des  pêches  à  moitié  mûres  ;  pelei-les^ 
ôtez-en  le  noyau  ;  paflcz-les  à  l’eau ,  fur  lé 
feu  pour  .les  blanchir.  A  meftre  qu’elles  mon¬ 
tent  ,  tirez-les  avec  l’écumoire  ;  rafraîchiffez- 
les  à  l’eau  ;  égouttez  les  ,  mettez-les  au  (iiwe 
clarifier ,  dans  lequel  vous  les  ferez  boüillit 
jufqu’à  ce  qu’elles  n’écument  plus.  Otez  foîgneu- 
fement  cette  écume ,  &  laifiez  repofer  yotrC' 
fruit  environ  deux  heures. 

Votre  fruit  repofé ,  mettez-le  furie  feu  ;  f^tes 
cuire  le  lyrop  à  liflc ,  en  l’augmentant  s’il  eft 
trop  diminué.  Otez-le  encore  de  deffus  le  feu; 
laiflez-le  repofer  dans  fon  fyrop  encore  pendant, 
deux  heures  ;  remettez-le  enfin  fur  le  feu  pouf 
liii  faire  prendre  la  cuiflbn  au  grand  perlé  ;  cela 
feit ,  empotez-le. 

Les  Pavies ,  fur-tout  le  parie  blanc  le  cpn» 
fifent  comme  les  pêches,  , 

Pêches  vertes  au  fie. 

Vos  pêches  confites  au  liquide  comme  ;Ort 
l’a  dit  ,  laiflez  votre  poêlon  pendant  une  nuit  ^ 
l’étuve,  pour  en  deffécher toute  l'humftité. Le 
lendemain  dreflèz-les  à  l’ordinaire ,  poudrez- 
les  de  fucre  ,  &  les  laiflez  fécher  à  l’étuve» 
Pêches  mûres  au  fie.  '  , 

Faites -les  fécher  comme  tes  précédentes  »  & 
les  poudrez  de  fucre  à  cliaque  fois  que  vous  1» 
retournez. 

Pâte  defêches.  ■  ,  - 

Prenez  des  pêches  qui  ne  foient  pas  extrêmèr. 
ment  mûres  ;  pelez -les ,  &  en  ôtez  les.noyauxj 
faites 
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laites-les  boüillîr  dans  de  l’eau  à  petit  feu,  Jufqu’à 
cequ’elles  commencent  à  devenir  comme  vertes  ; 
laiffez-Ies  enfuite  refroidir  dans  leur  eau.  Quand 
elles  font  froides  ,  tirez- les  &  les  laiflez  égoutter. 
Paflez-les  enfuite  dans  une  paffoire.  Quand  elles 
font  paflees  mettez-les  dans  un  poêlon  ou  badin 
bien  net  ;  faites-les  fécher  à  petit  feu ,  remuant 
toujours  avec  la  Ipatule  julqu’à  ce  que  voue 
voyez  que  vos  pêches  commencent  à  fécher  , 
(te  que  vous  connoîtrez  loriqu’elles  ne  tiendront 
plus  au  poêlon.  Mettez-y  enfoite  ce  qu’il  faut 
de  focre  en  poudre,  &  incorporez  bien  le  tout 
enfemble  ;  après  cela  étendez  votre  pâte  fur  des 
ardoifes  en  telles  formes  que  vous  voudrez ,  & 
la  laiffez  fécher  à  l’étuve  comme  les  confitures 
féches. 

Au  lieu  de  mettre  votre  fucre  en  poudre ,  il 
■tâ  mieux  de  le  faire  cuire  à  cafTé  pourl’incort 
porer  dans  la  marmelade. 

Eaïf  dépêché. 

Prenez  lîx  ou  huit  pêches ,  fuivant  leur  groU 
ilèut  ;  coupez-les  par  morceaux  &  les  jetiez  dans 
une  pinte  d’eau;  faites  leur  prendre  un  boüillon 
dans  la  même  eau  pour  en  tirer  le  goût  ;  ôtez- 
les  enfuite  de  deflus  le  feu  ,  &  quand  elles  feront 
refroidies  ,  mettez-y  un  quarteron  ou  cinq 
onces  de  fiiere.  Le  fucre  fondu,  pafTez  le  tout 
à  la  chauffe  ,  jufqu’à  ce  que  l’eau  foit  claire  ; 
laites-la  rafraîchir  pour  boire  Si  vous  augmentez 
le  nombre  des  péchés ,  il  faut  augmenter  à 
proportion  la  quantité  de  fucre. 

Tourtes  de  pêches  grillées. 

Faites'  griller  des  pêches  fur  un  fourneau  biert 
allumé.  Quand  elles  font  grillées ,  mettez-les 
dans  de  l’eau ,  ôtez  proprement  la  peau ,  re- 
tnettez-les  dans  d’autre  eau  ,  ôtez  enfuite  les 
noyaux  ,  &  les  mettes  dans  une  poêle  avec  1^ 

iZsme  JI,  T  • 
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quantité  qu’il  faut  de  fiicre  clarifié  ;  couvre^ 
les  &  les  laiflez  mitonner  ;  quand  elles  font  cuites 
tirez-les  &  les  laiffez  refroidir.  Foncez  une 
tourtière  d’une  abaifle  de  pâte  feuilletée, 
(Voyez  au  mot  Pâte,  l’article  Pâte  feuilletée. } 
Arrangez-y  vos  pêches  ;  faites  par-deffus  quel¬ 
ques  façons  de  bandes  de  pâte  feuilletée,  un 
cordon  autour  ;  dorez  d’un  oeuf  battu  &  met» 
tez  cuire  au  four.  Quand  votre  tourte  eft  cuite , 
tirez -la  ,  glacez-la  à  l’ordinaire  ,  dreflèz-la  da» 
wn  plat  &  fervez  chaudement. 

Tourtes  de  pêches  bîanchesi 

Pelez  vos  pêches ,  ôtez-en  les  noyaux  ;  me» 
tez-les  dans  une  poêle  avec  la  quantité  qu’il 
faut  de  focre  clarifié  ,  &  les  faites  cuire  fiir  un 
fourneau ,  la  poêle  couverte.  Quand  èlles  font 
cuites  ,  laiffez-les  refroidir  ;  dreffez  la  todrte 
de  la  même  maniéré  que  la  précédente  ;  fates 
cuire  de  naênie  &  forvez  chaudement. 

Pêches  fichées  au  four. 

Cueillez  à  l’arbre  celles  que  vous  voudreàt 
conferver  ;  car  celles  qui  tombent  d’elles-inéif 
mes ,  outre  qu’elles  font  trop  mûres ,  fe  meut- 
triffent ,  de  manière  qu’elles  font  fort  difficiles 
à  léclisr  dans  ces  endroits  qui  ont  quel¬ 
que  chofe  de  défagréable  au  goût.  Mettez-les 
au  four  pour  les  amortir  ;  fendez-les  enfuite 
avec  un  couteau,  pouf  en  tirer  le  noyau. 
Onvrez-les  &  les  applatilfez  afin  qu’en  les  re¬ 
mettant  au  four  ejles  fécheflt  également  en 
dehors  &  en  dedans.  Quand  vous  les  croyez 
fiiffifamnient  ouïtes  ,  tirez-Jes  du  four  ,  *  pen¬ 
dant  qu’elles  font  encore  çhaudes ,  refermez-ks 
_&  les  applatiiiêz  use  fécondé  foi?  >  pouf  le* 
ferrer  dans  un  Ijçu  bjçn  feç. 
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Nous  avons  fuiSiàmment  parlé  au  commen¬ 
cement  de  eet  article  ,  des  qualités  &  des 

nriétés  des  pêches  différemment  apprêtées 
3s  avantages  de  leur  mélange  avec  Is 
fiicre. 

PERCE  -  PIERRE ,  Saxifraga ,  petite  plante 
jdnfi  nommée ,  parce  qu’elle  croît  entre  les 
fentes  des  pierres  ;  elle  croît  environ  de  la 
hauteur  de  la  main  ;  elle  pouffe  plufieurs 
petites  tiges  rondes  ,  velues  &  revêtues  de 
feuilles  prelque  rondes  découpées  en  trois  par¬ 
ties.  Ces  feuilles  &  ces  tiges  font  d’un  goût 
un  peu  âcre  &amer. 

On  fait  avec  la  perce-pierre  &  le  pourpier 
des  compotes  au  fel  &  au  vinaigre  fort  ulitées  î 
fiirtout  pendant  le  carême.  Ces  fortes  de  làla- 
des  confites  font  bonnes  dès  l’entrée  du  re-î 
pas.  '  _ 

La  perce-pierre  fortifie  l’ellomac  &  convient 
aux  tempéramens  phlegmatiques  ;  mais  il 
en  faut  ufer  fobrement  ,  car  elle  defféehe  à 
l’excès. 

PERCHE,  Terca.  Il  y  en  a  de  deux  efpécea 
î’Hiie  de  riviere  &  l’autre  de  mer.-  Celle  da 
mer  d’une  couleur  rouge ,  brune  ,  ou  noi¬ 
râtre.  Elle  a  une  chair  dure,  coriace  ,  vifqueufe, 
difficile  à  digerer  ,  &  d’un  mauvais  goût.  On 
ne  s’en  fert  point  en  aliment. 

La  perche  de  riviere  fo  divifo  aufli  en  deiix 
elpéces  ,  en  grande  &  en  petite  ,  qui  font  l’uriô 
&  l’autre  excellentes  à  manger. 

On  prétend  que  quand  elle  eft  trop  graffe  Sé 
trop  vieille  ,  elle  eft  d’un  mauvais  goût ,  5c 
difficile  à  digérer  ;  on  dit  la  même  ehofe  do, 
celles  qui  habitent  les  lieux  bourbeux  ou  fan¬ 
geux. 

On  peut  dire  en  général ,  dit  M.  Andry ,  que 
b  perche  spatient  peu  d’humeurs  grofïieres  « 


551  PElt:  PER? 

qu’elle  pfoduit  beaucoup  de  bons  efïêfî  ic  peB 
de  mauvais  ,  parce  qu’elle  habite  ordinairement 
&  même  plus  volontiers  dans  les  eaux  pures  | 
limpides  ,  8c  qui  coulent  avec  plus  de  rapidité, 
que  dans  celles  qui  font  bourbeufes  &  qui 
coulent  lentement  ;  de  plus  elle  fe  nourrit  de 
bons  alimens  ,  &  elle  s’agite  _  fortement ,  ce 
qui  contribue  à  rendre  ♦là  chair  plus  délicate 
&  plus  fâlutaire.  Elle  nourrit  beaucoup  & 
fournit  un  bon  aliment  ,  parce  qu’elle  contient 
beaucoup  de  parties  balfamiques  &  de  focs  épu¬ 
rés  ;  elle  fe  digère  encore  facilement ,  quand 
elle  eft  dans  un  âge  moyen  ,  parce  qu’alorslà 
chair  eft  d’une  confiftance  médiocre.  Auconttai- 
tCiquand  elle  eft  trop  jeune  ou  trop  vieille  façhaÎE 
eft  molle  &  vifqueufe  ,  ou  bien  dure  &  coriace. 

La  perche  convient  à  toute  forte  d’âge,  à  toute 
forte  de  tempéramens  &  en  tout  tems ,  moins  ce¬ 
pendant  dans  les  mois  de  Mats  &d’ Avril  où  l’on 
affure  qu’efte  fait  fes  ceufs  ,  &  où  par  conféquent 
elle  n’eft  pas  à  beaucoup  près  fi  bonne. 

Les  œufs  de  la  perche  font  forts  bons_,  &  ilsf* 
Btangent  ordinairement  rêtis  fur  le  gril. 

On  apprête  la  perche  de  bien  des  façons  danr 
les  cuifines.  Voici  les  principales  &  le*  plu* 
délicates. 

Ffrchesà  la  fauffe  blanche,  •  _  _ 

Faites- les  cuire  dans  un  demi  court-boüillofli 
|6tez-lear  la  peau  ,  &  ferrez  avec  une  fsuff» 
jblanche  à  l’ordinaire. 

Perches  au  court-boüilloHt 
Faites  caire  vos  perches  au  eourt-boüilloB  j, 
^ comme  la  carpe.  (Voyez  au  mot  Carft  t 
*  l’article  .carpe  au  court-bouillon.  /  Laiffer-^j** 
refroidir  dans  leur  cuiffon  ;  tirez-les  quand  «>«* 
iÔBt  froides  ;  êtez-en  proprement  la  peau  , 
jdififfez-kf  daas  un  plat ,  &  fevrej.  cbau(je.»«fll 
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tWC  tift  ragoût  d’écreviffes ,  ou  /împlement  un 
coulis  par-deffus  (  Voyez  au  mot  Ecrevijfes ,  la 
jnanière  de  faire  le  ragoûc&le  coulis  d’écrevifles.) 

Perchet  en  ragoût. 

Habillez  vos  perches ,  feites-les  rôtir  fiir  lA 
gril ,  pour  pouvoir  lëulement  en  ôter  la  peau. 
Mettez-Ies  enfuite  dans  une  cafferole  avec  de  bon 
beurre  que  vous  faites  frire  avec  une  pincée  de 
ferine  ;  ajoûtez-y  un  demi-Iètier  de  vin  blanc 
&  un  peu  de  purée  claire  ou  de  boüillon  de 
poilTon  J  un  oignon  piqué  de  clous  ,  perlîl  aché  » 
fèl ,  poivre.  Faites  bouillir  le  tout  ;  mettez-y 
vos  perches  &  les-y  laiffez  mitonner.Quand  elles 
font  cuites,  fervez-les  avec  un  ragoût  de  cham¬ 
pignons  ou  d’écrevifles.  (  Voyez  au  mot  Champ- 
gnon  &  Ecrevijfe,la.  maniéré  de  faire  ces  ragoûts.) 

Perches  en  filets  au  blanc, 

Paflcz  des  champignons  au  blanc  ,  &  les  faites 
cuire  avec  un  peu  de  crème  fans  liaifon  ;  met¬ 
tez-y  vos  filets  de  perches  avec  une  liaifon  de 
trois  jaunes  d’œufs,  pe^l  haché  ,  tnufcade  ra- 
pée.  Laiflez cuire  le  tout ,  &  remuez  doucement,' 
de  peur  de  rompre  les  filets.  Quand  ils  font 
cuits  fervez  chaudement  le  ragoût  par-deffus. 

Perches  aux  concombres. 

Vos  perches  vuidées  &  écaillées ,  faites-les 
frire  ;  faites  un  ragoût  de  concombres.  (  Voyez 
au  mot  Concombre  ,  lajmaniere  de  le  faire.  )  Met- 
tez-les  dans  ce  ragoût  ;  laiffez-les-y  mitonner 
un  moment  ;  dreffez-les  enfoite  dans  un  plat  , 
jettez  le  ragoût  par-deffus,  &  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

Perches  aux  ris  de  veau. 

Otez  les  oüies  de  vos  perches  &  la  moitié  de» 
-  oeufs  ;  faites-les  cuire  dans  une  bonne  braife  à 
très-petit  feu  ;  qu’elles  ne  faffent  que  frémir  ; 
tnettez  du  vin  blanc  dans  la  braife.  Quand  elles 
çuitç? ,  écaiiicz-Ies  &  les  fervez  avee  do 
Y  y  iÿ 
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jagoût  de  ris  de  veau.  (Voyez  au  mot  2î& ,  R 
înaniere  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Perches  à  la  faujfe  aux  Câpres.  , 

Otez  les  oüies  &  la  moitié  dés  œufs  ,  laiffejt 
îe  refle  ;  lavez- les,  faites-les  cuire  dans  un  coiirt- 
boiiillon  au  vin  blanc ,  un  bouquet  ,  clous  de 
girofle,  oignon  ,  racines ,  boüillon,  une  pointe 
3’ail ,  fèl  &  poivre.  Quand  elles  font  cuites 
oic/  les  écailles ,  &  fervez  avec  une  fàuffe  aux 
anchois.  (  Voyez  au  mot  Anchois,  la  manieréd* 
la  faire.  ) 

Perches  à  la  fau£i  aux  anchois. 

Les  perches  cuites  au  court-boüillon,  comme 
on  Fa  dit ,  pelcz-les  &  les  arrangez  dans  un 
plat  ;  forvez  chaudement  avec  une  fàuffeàl’an* 
chois.  (Voyez  au  mot  Anchois,  la.  manière  de 
faire  cette  fauffe.  ) 

Perches  à  l'orange. 

Faites-les  cuire  dans  un  court-boüillon  k  let 
fervez  avec  une  fauffe  à  l’orange  que  vous 
ferez  ainfî,-  mettez  daqs  du  coulis  maigre  le  jus 
d’une  orange  avec  quelques  zefts  &  un  morceau 
de  beurre  ;  faites  lier  la  fauffe  ,  mettez-y  fel  k 
gros  poivre,  &  fervez  fur  vos  perches. 

Si  vous  n’avez  point  de  coulis ,  mettez  dans 
une  caffèroleun  morceau  de  beurre ,  une  pincée 
de  farine  ,  du  jus,  fel,  gros  poivre,  le  jus  d’une 
orange  avec  quelques  zefts;  faites  lier  fur  le 
feu  comme  une  fauffe  blanche ,  &  fervez  fur  les 
perches.  / 

Perches  à' la  fauffe  à  la  HoUandtife. 

Vos  perches  cuites  dans  un  court- boüilloif 
avec  vin  blanc  .beurre,  une  pointe  d’ail,  fel,' 
oignons ,  racines  ,  un  bouquet  ;  ôtez  les  écailles 
&  les  fervez  avec  une  fauffe  à  la  Hollandoife. 
(  Voyez  au  mot  Sauffe  ,  la  maniéré  de  la  faire.  ) 
Perches  à  l’Italienne. 

Faites-les  cuire  comme  les  précédentes qu  fç 


P  EIC  PER. 

les  rie  faffent  pouf  aînfîldire  que  frémir  dans  le 
court-boiiillon  ;  écaillez-les  quand  elles  font 
cuites  &  les  lèrvez  a  vec  une  lâuffe  à  l’Italienne. 
(  Voyez  au  mot  Saujfe,  la  maniéré  de  la  faire.  ) 

"Perches  à  la  Prajjpenne. 

'  Ecaillez  &  vuidez  vos  perches  ;  paflez  darif 
une  cafferole  perfîl,  ciboules,  ail ,  échalottes  , 
le  tout  haché  très-fin  ,  avec  un  morceau  de 
beurre,  fel ,  gros. poivre;  mettez  vos  perches 
dans  une  cafferole  pour  leur  faire  prendre  le 
goût  de  la  marinade  ;  arrofèz-les  de  cette 
marinade  ;  pannez-les  &  les  mettez  fur  le 
gril 

Faites  une  fàuffe  avec  un  morceau  de  beurre  , 
une  pincée  de  farine  ,  une  cuillerée  d’eau  ,  fel  , 
gros  poivre ,  un  filet  de  vinaigre ,  un  anchois 
haché  ,  des  -câpres  entières  ;  faites  lier  cette 
fauffe  fur  le  feu  fans  bouillir  ;  mettez-la  dan* 
un  plat  ;  vos  perches  grillées  de  belle  couleur 
par-defliis  &  fervez  chaudement. 

Perches  au  coulis  d’ écrevijfes. 

Vuidez  vos  perches ,  faites-les  cuire  dans  un 
court-boiiillon ,  dans  une  cafferole,  avec  oignons, 
citron  verd,  perfîl,  ciboules  ,  laurier,  bafîHc  , 
clous ,  poivre ,  fel ,  deux  verres  de  vin  blanc  , 
un  peu  de  vinaigre  &  de  l’eau.  Quand  elle* 
font  cuites  8c  prefque  réfroidies  dans  leur  court- 
bouillon  ,  tirez-les  ,  pelez-lcs  proprement  ; 
arrangez-les  dans  un  plat ,  &  les  confèrve* 
chaudement. 

Faites  une  fâuffe  avec  un  anchois  haché  ,  un 
morceau  de  beurre  frais  ,  fel  ,  poivre ,  un 
peu  de  mufoade  râpée  ,  une  pincée  de  farine  , 
une  goutte  d’eau  ,  un  peu  de  vinaigre.  Le  beurre 
étant  fondu  &  la  faulTe  un  peu  liée ,  mettez  -y  du 
Y  y  iv 
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coulis  d’écrevifles.  (Voyez  au  mot  Ecrevipi^ 
la  manière  de  le  faire.  )  Jettez  votre  fauffe  (iirlei 
perches  &  fervez  chaudement, 

Ferches  pour  rot, 

Ghoîfiffez  les  plus  belles  perches ,  ôtez  lié 
oüies  &  la  moitié  des  œufs  ;  faites-les  cuire  k 
très-petit  feu  ,  ^  avec  vin  blanc  ,  oignons,  ra¬ 
cines  ,  fel ,  poivre  ,  un  bouquet ,  clous  de  gi¬ 
rofle  ,  ail ,  un  zefl  d’orange  ,  un  morceau  de 
beurre  ,  un  peu  de  boiiilloB.  Quand  elles  font 
cuites  ,  fervez-Ies  avec  leurs  écailles  iûr' une 
icrviette  blanche  garnie  de  perlîl  frit. 

On  fert  encore  les  perches  à  la  fauffe  verte,' 
cuites  au  court- bouillon  ,  ou  bien  à  la  fauffe 
aux  moufferons  paffés  .au  beurre  frais  avec  la 
crème ,  fel  &  poivre  blanc.  (  Voyez  fous  les 
articles  particuliers  la  maniéré  de  faire  ces 
fauffes.  )  - 

Potages  de  perches  au  blanc. 

Vos  perches  vuidées  &  lavées ,  faites-Iei 
rôtir  fur  le  gril.  Quand  elles  font  grillées 
ôtez  -  en  proprement  la  peau  ;  gardez  la 
plus  belle  de  vos  carpes  ,  défoffez  lesau- 
ires.  Pilez  dans  un  mortier  deux  douzaines 
d’amandes  douces  bien  pelées ,  en  les  arrofant 
de  tems  en  tems  d’une  goutte  d’eau.  Quand 
elles  font  bien  pilées ,  mettez-y  la  chair  des 
carpes  que  vous  avez  defoffées ,  avec  quatre 
jaunes  d’œufs  durs,  &  pilez  bien  le  tout  en-: 
fèmble, 

PalTez  dans  une  caflerole  un  oigon ,  quelques 
carottes  &  panais  par  tranches  avec  un  peu  de 
beurre.  Quand  l’oignon  eft  cuit,  làns  être  roux, 
mettez-y  un  peu  de  perfil ,  une  ciboule  entière  ; 
moüillez  d’un  boüillon  de  poiibn  qui  n’ait 
point  de  couleur  ;  mettez-y  un  peu  de  mie  de 
pain ,  quelques  champignons  coupés  par  tra»* 
«hes  ,  &  un  peu  de  bafilic.  Faites  mitonnît 
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k  tout  enfemble  ;  metfez  enfiiite  dans  cette 
.  caflerole  le  coulis  qui  efl:  dans  le  mortier  avec 
le  jus  ;  paflez  le  tout  à  T  étamine,  après  l’a¬ 
voir  délayé  dans  la  caflerole  ,  &  confervez  ce 
coulis  dans  une  marmite. 

Paflez  quelques  champignons  dans  une  cal^ 
fetole  avec  un  peu  de  beurre  ;  moüillez-les  de 
boüillon  de  poiffon  ,•  aflàifonnez  d’un  bouquet 
de  fines  herbes ,  de  fel  &  d’un  peu  de  poivre , 
Sc  y  mettez  cuire  la  grofle  carpe  que  vous 
avez  gardée.  Faites  blanchir  &  égoutter  enfuite 
une  douzaine  de  laitances  -,  mettez-les  dans  la 
caflerole  où  eft  la  perche  ,  &  les  faites  cuire. 
Quand  le  jus  efl  diminué,  mettez-yun  peu  de 
votre  coulis  pour  leur  donner  du  goût,&  les  tene? 
chaudement  fur  des  cendres. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat  avec  du 
.bouillon  de  poiffon  ;  tirez  la  perche  de  la 
caflerole,  dreflez-la  au  milieu  du  potage  ; 
garniffez  le  potage  d’un  cordon  de  laitances  ; 
jettez  delTus  le  coulis  &  fervez  chaudement. 

Le  potage  de  vives  &  de  brochets  fe  fait 
iÿe  la  même  maniéré  que  celui  de  perches. 

Terrine  de  perches. 

■  Vuidez  &  écaillez  votre  perche ,  coupez-Ia 
én  quatre  ;  dépoiiillez  une  anguille ,  coupez-la 
auffi  en  morceaux  ;  frotez  la  terrine  de  beurre 
frais,  affaifonnez  de  fel,  poivre,  fines  épices  î 
arrangez-y  les  morceaux  de  perche  &  d’anguille 
entremêlés ,  un  bouquet  dans  le  milieu  ,  même 
aflaifonnement  deffus  que  deflbus  ,  un  demi 
verre  de  vin  de  Champagne  ou  de  bon  vin 
blanc  ,  &  du  beurre  frais.  Couvrez  la  terrine 
de  fen  couvercle  ;  mettez  de  la  pâte  autour , 
&  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand  le  tout  eft 
cuit ,  ôtez  le  bouquet  &  la  graifTe  ,  jettez 
^ns  la  terrine  un  ragoût  de  laitance,  (Voyç* 
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aù  mot  Lahatice ,  la  maniéré  de  le  faire.  )  &  Cet* 
vez  chaudement. 

Les  terrines  de  brochets  &  de  tanches  farcies 
fè  font  de  la  même  manière  que  celles  dé 
perches. 

Tourte  de  ferchet. 

Faites  griller  vos  perches  ,  ôtez-en  la  peaa 
levez  en  les  filets  ,  &  les  mettez  dans  un' 
ragoût  de  champignons.  (Voyez au  mot  Cham-‘ 
pignons  ,  la  maniéré  de  le  faire.  )  Foncez  une 
tourtiere  d’une  abailTe  de  feuilletage.  (  Voyez 
au  mot  Vâte ,  l’article  The  feuilletée.  )  Mettez- 
dedans  le  ragoût  de  filets  de  perches  ;  recou¬ 
vrez  d’une  autre  abaiffe  de  même  pâte  avec 
une  bordure  autour.  Frotez  votre  tourte  d’un 
ceuf  battu  &  la  faites  cuire  au  four  ,  ou  fous 
un  couvercle.  Quand  elle  efl  cuite  découvrez- 
îa  ,  jette.',  y  un  peu  de  coulis,  recouvrez  8t 
fervez  chaudement. 

La  perche  apprêtée  de  toutes  les  façons  qu]pn 
vient  d’expofer  eft  fort  faine.  L’excès  feul  des 
affaifonnemens  pent  la  rendre  mal-faifante. 
Un  chacun  fur  cet  article  doit  confulter  fon 
tempérament. 

PERDRIX  ,  Perdrix,  Il  y  en  a  de  grilès,' 
de  rouges  &  de  blanches. 

F'  La  perdrix  a  une  chair  ferme  &  peu  remplie 
d’humidités  vifqueufes  &  étrangères  ;  c’eft  pour 
cela  qu’elle  efl  d’un  goût  fort  agréable,qu’elle  eft 
propre  dans  les  diarrhées  &  qu’elle  convient 
aux  pituiteux  &  aux  phlegmatiques.  Cette  mê¬ 
me  chair  fortifie  ,  reftaure  ,  nourrit  beaucoup  , 
Si  eft  très-falutaire  aux  perfonnes  convalefcen- 
tes ,  non-lêulement  parce  qu’elle  contient  beau¬ 
coup  de  parties  huileufès  &  balfamiques  propres 
à  s’attacher  aux  parties  folides,  &  aies  rétablir; 
mais  encore  par  le  lêconrs  de  fes  fels  volatils 
gui  entretiennent  les  liqueurs  dans  une  jufts 
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.  ^uldité  ,  &  ^ui  augmentent  la  quantité  des  e'ir 
prits. 

Il  faut  choifir  les  perdrix  jeunes  ,  tendres 
bien  noutries,  &  d’un  fumet  agréable.  Quand 
la  perdrix  eft  vieille  ,  la  chair  eft  dure  ,  coriace, 
difficile  à  digérer  &  peu  agréable  au  goût. 

Les  perdrix  conviennent  dans  les  tems  froids! 
à  toute  forte  d’âge  &  de  tempérament,  mais 
particulièrement  aux  perfonnes  copvalefcen- 
tes  &  à  celles  qui  font  d’un  températaent  froid 
&  phlegmatiqne. 

On  ne  doit  pas  manger  la  perdrix  auffitét 
qu’elle  a  été  tuée  ,  on  doit  la  lailfer  repofer 
quelques  jours  à  l’air  ,  la  chair  en  devientjplus 
tendre  &  plus  friable  par  une  petite  fermenta¬ 
tion  qui  s’y  eft  excitée. 

-  La  perdrix  rouge  a  les  mêmes  vertus  que,  la 
grife  ;  on  en  fait  cependant  un  plus  grand  cas  , 
peut-être  à  caufe  de  la  rareté.  On  lui  trouve 
pourtant  plus  de  fumet  qu’à  la  grife. 

La  perdrix  blanche  eft  un  oifeau  dont  les 
pieds  font  velus  &îreffemblans  à  ceux  du  Lièvre. 
I!  y  en  a  de  deux  efpeces  ;  une  delà  grandeur 
d’un  pigeon  ,  couverte  de  plumes  blanches 
comme  de  la  neige  ,  excepté  celles  du  cou  qui 
font  marquées  de  quelques  taches  noires.  Son 
bec  &  fes  pieds  font  noirâtres.  L’autre  èft  faite 
comme  une  Caille ,  mais  plus  groflfe ,  couverte 
de  plumes,  les  unes  blanches  &  les  .autres  d’un 
jaune  de  fafran. 

L’une  &  l’autre  efpéce  habitent  for  les  Alpes 
&  les  Pyrénées.  Elles  fe  plaifsnt  dans  la  neige. 
Elles  contiennent ,  dit  M.  Lemery  ,  beaucoup 
de  fel  volatil  &  d’huile.  Elles  font  excellentes 
à  manger.  Elles  font  reftaurantes  &  fortifian- 
tes.  , 

Paffbns  aux  differentes  manières  d’appretet 
les  perdrix  dans  les  cuiiînes. 
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Les  jeunes  perdrix  fè  nomment  perJrealfiR 
Ils  font  bons  à  manger  dès  le  mois  d’Aout.  Il 
eftaifé  dediftinguet  les  perdreaux  gris  desPer- 
idrix;  car  ils  ont  la  première  plume  de  l’ailiB 
pointue,  le  bec  noir,  &  les  pâtes  .noires.  Les 
perdreaux  rouges  le  difiin^uent  des  perdrix  rou¬ 
ges  avec  la  même  facilite.  Ils  ont  la  première 
plume  de  l’aile  pointue  ,  &  tant  foit  peu  d» 
Wanc  au  bout. 

Perdreaux  &  Perdrix  à  la  broche. 

Quand  ils  font  plumés  &  vuidés ,  faites-les 
refaire  ,  épluchez-îes  proprement  ,  piquez-les 
de  menu  lard  ,  mettez-Ies  à  la  broche  couverts 
d’une  feuille  de  papier  ;  faites-les  cuire  à  petit 
feu.  Quand  ils  font  prefque  cuits  ,  otez  le  pa¬ 
pier  ,  faites-leur  prendre  une  belle  couleur 
dorée  ,  &  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  les  fervir  avec  une  fauffe  au 
Srerjus,  fel  &  poivre ,  ou  jus  d’orange. 

Perdreaux  au  feno'ùH. 

Habillez  vos  perdreaux  ,  laiffez-leur  les  pa-' 
tes  ,  flambez-les  ,  rempliflez-les  d’une  farce 
compofée  de  leurs  foies,  perfîl,  ciboules,  cham¬ 
pignons,  un  peu  de  fenoiiil,  le  tout  hachét très- 
fin  ;lard  râpé,  fel,  poivre,  deux  jaunes  d’œufs 
pour  liaifon.  Quand  ils  font  farcis ,  ficelez-les, 
faites-les  refaire  dans  de  la  grailTe  &  les  mettez 
cuire  à  la  broche  enveloppes  de  lard  &  de  pa¬ 
pier.  Faites  blanchir  du  fenoiiil  ;  quand  il  eft 
égoutté  mettez-en  fur  l’efiomac  des  perdreaux; 
jettez  deffus  une  bonne  effence  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Perdreaux  à  P orange. 

Vos  perdreaux  farcis  comme  on  l’a  dît,  lârftf 
fenoiiil  pourtant ,  &  cuits  à  la  broche, couvert?  _ 
de  lard  &  de  papier  ,  fervez-ies  avec  une  bon¬ 
ne  effence  dans  laquelle  vous  prefferez  le  jus 
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a«ux  oranges ,  &  dans  laquelle  vous  mettre^ 
quelques  zefts  de  l’écorce. 

Perdreaux  aux  trufes, 

Farciflez-les  comme  on  l’a  dit ,  ajoutez  deé 
irufes  dans  la  farce  ;  faites-les  revenir  dans  du 
beurre  ,  &  les  mettez  cuire  à  la  broche  enve¬ 
loppées  de  lard  &  de  papier.  Quand  ils  font 
cuits  ,  fervez-les  avec  un  ragoût  de  Trufes. 
(  Voyez  au  mot  Trufe  la  manière  de  faire  ce 
ragoût.  ) 

Perdreau^  à  la  faujfe  à  la  carpe. 

FarcjflTez-les  de  leurs  foies  &  les  faites  cuire  i 
la  broche.  Quand  ils  font  cuits  fervez-les  avec 
une  faufle  à  la  carpe.  (  Voyez  aux  mots  Carpe 
ir  Saujfe  ,  la  manière  de  la  faire. 

Perdreaux  en  papîllotte. 

Flambez  vos  perdreaux  ,  applatilTez-les  ,  met- 
l.ez-les  mariner  avec  fol ,  huile,  poivre,  per- 
fil ,  ciboule,  champignons,  une  ppinte^d’aii  ,  le 
tout  haché  très-fin. En  veloppez-les  dans  du  papier 
blanc  avec  leur  alTaifonnement  ;  faites-les  gril¬ 
ler  à  très-petit  feu  ,  &  fervez  dans  le  papier. 

Perdreaux  en  ragoût. 

Faites  rôtir  vos  perdreaux  à  l’ordinaire,  le-ï 
Vex-en  les  cuiffes  &  les  ailes  ;  mettez-les  dans 
une  cafferole  avec  ün  bon  jus  de  bœuf,  un  peu 
ée  vin,|champignoBS ,  truffes  &  culs  d’artiehaux 
coupés  en  dez ,  fol  ,  poivre  &  bouquet  de 
fines  herbes  ;  lailTez  mitonner  le  tout  ;  votre 
ragoût  étant  cuit  fervez  pour  entrée  avec  un 
jus  de  citron. 

Perdreaux  à  la  polonnolfe ,  èigoche  ou  ga- 
limafrée. 

Vos  perdreaux  cuits  à  la  broche  ,  depeçéz- 
ies  comme  pour  une  fricaflee  de  poulets  ;  met¬ 
tez-les  dans  une  cafferole  avec  ùn  peu  de  bouil¬ 
lon  une  pincée  de  ciboule  hachée ,  une  d’ér 
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chalotte ,  une  de  perfil ,  fel ,  poivre ,  Une  ro^ 
cambole  bien  hachée ,  une  petite  poignée  da 
mie  de  pain ,  des  zefts  d’orange  avec  le  jus. 
Mettez-lfis  cliaufFer  un  moment  fur  un  four¬ 
neau  ,  fans  les  faire  boüiilir ,  &  fervez  chaude¬ 
ment  pour  entrée  ou  pour  hors-d’œuvre. 

Perdreaux  à  laPolonoife  d‘une  autre  façon. 

Vos  perdreaux  vuidés ,  flambés  &  épluchés  à 
mettez-les  à  la  broche  avec  un  morceau  de 
beurre  dans  le  corps  •,  enveloppez  de  bardes  de 
lard  &  de  papier.  Quand  ils  Ibnt  cuits ,  levez 
unecuifle  fans  la  détacher,  mettez-y  une  pin¬ 
cée  de  gingembre  râpé ,  une  pincée  d’échalot- 
tes  hachées,  une  de  perfil ,  une  de  fel ,  &  un  pe-_ 
tit  morceau  de  beurre  frais.  Faites  la  même' 
chofe  à  tous  vos  perdreaux  ;  au^t  ailes,  vous  les 
écrafez  entre  deux  affiettes  &  y  mettez  quel¬ 
ques  zefls  d’orange ,  un  peu  de  bouillon ,  ua' 
peu  de  mie  de  pain  fine  par  deflus  ;  mettez-les 
un  moment  fiir  un  réchaut  entre  deux  plats_ 
avec  un  jus  d’orange  &  un  demi  vetre_  de  vin. 
de  Champagne.  Faites  ks  bouillir  un  inftant, 

&  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  fervir  toutes  fortes  de  volaille 
de  la  même  manière  ;  au,  lien  de  la  faire  chauf¬ 
fer  dans  un  plat,  mettez-la  dans  une  caffo- 
tole. 

Autres  Perdreaux  à  la  Poîonotfe. 

Flambez,  épluchez,  vuidez  vos  perdreaux  J  | 
coupez-les  en  quatre  ,  palTez-les  dans  une 
cafferole  avec  lard  fondu ,  moiiillez-les  d’un 
verre  d’eau  -  de  -  vie,  mettez-y  le  feu,  &le* 
laiffez  for  le  fourneau.  Quand  le  feu  de 
l’eau-de  -  vie  eft  éteint ,  mettez-y  des  ris  de 
veau  blanchis  ,  des  champignons  un  bouquet  ; 
mouillez  enfoite  avec  de  bon  boüillon ,  un  peu 
«le  coulis  j  faites  cuire  le  ragoût  à  peut  feu 
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le  ilegraiffez.  Quand  il  efl  cuit  à  propos  , 
mettez-y  un  jus  de  citron  ,  &  lèrvez  à  cour¬ 
te  fàufîe 

Perdreaux  à  Veau-de-vte  tPune  autre  façon. 

Vos  perdreaux  proprement  habillés  j  retrouf. 
fèz  les  pâtes  fur  î’eftomac ,  fendez-ics  fur  le 
dos,  farciffez' les  de  leurs  foies  avec  lard  râpé» 
Mettez  les  cuire  enfuite  entre  des  bardes  da 
lard  ,  veau  &  jambon  ;  àflaiffonnez  de  bon 
goût.  Quand  ils  font  à  demi  cuits,  mettez-y  un 
poiffon  d’eau-dervie.  Quand  ils  font  tout  à  fait 
cuits,  retirez-les  ;  paflez  leur  afiailbnnement 
dans  lequel  vous  mettrez  une  cuillerée  d’efîen- 
çe  ,  un  morceau  de  bon  beurre ,  que  la  lâufie 
ne  foit  point  trop  longue  ;  fervez  avec  un  jus 
d’orange  &  gros  'poivre. 

Perdreaux  au  coulis  de  leurs  foies. 

Farciffez-  les  de  toutes  fortes  de  fines  her* 
tes ,  &  maniez  avec  de  bon  beurre  ,  fel  &  gros 
poivre.  Coufez-les  ,  faites-les  refaire  dans  du 
beurre ,  &  les  faites  cuire  à  la  broche  enve¬ 
loppés  de  lard  &  de  papier;  pilez  les  foies 
dans  un  mortier  ;  faites-les  bouillir  avec  un  pea 
de  réduction  un  peu  de  coulis  ,  un  demi  verre 
de  vin  de  Champagne  ;  paflez  la  fauflë  au  ta¬ 
mis  ,  prelfez-y  un  jus  de  citron ,  &  ferrez  fous 
les  perdreaux. 

Perdreaux  à  la  Pfevala'te. 

Fareiflez  vos  perdreaux  de  beurre  de  la  Pré- 
Talaïe  ou  d’autre  beurre  excellent.  Se  les  faites 
Cuire  à  la  broche  enveloppés  de  lard  &  de  papie"; 
Quand  ils  font  cuits  coupez-les  par  morceaux  , 
&  les  mettez  dans  une  faufle  au  beurre.  Mettez 
vn  quarteron  du  meilleur  beurre  dans  une  caf- 
ferole  ,  avec  un  peu  de  réduction  ,  fel ,  gros 
poivre  ,  un  jus  de  citron  ;  faites  lier  la  fauffe 
fur  le  feu  ,  mettez  dedans  les  Perdreaux  &  fer-; 
yez  chaudement, 
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Salmi  de  Perdreaux  en  Btberot. 

Mettez  dans  une  cafferole  une  tranche  Jeî 
jainbon ,  un  bouquet,  quelques  champignons  i 
un  verre  de  réduftion ,  une  cuillerée  de  bouil¬ 
lon  ;  faites  boiiillir  le  tout  enfemble  pendant 
une  demi-heure  &  le  paffez  au  tamis.  Pilez 
dans  un  mortier  deux  Perdreaux  froids  cuits  à 
la  broche ,  en  les  arrolànt  de  tems  en  tems  avec  ■ 
la  fiiuffe  que  vous  avezpafféeau  tamis.Quandles 
perdreaux  font  bien  pilés,  paffez-les  à  l’étaminç 
à  force  de  bras  &  les  mouillez  avec  le  relie  de 
la  làuffe.  Quand  ils  font  bien  paffés ,  mettez-les 
dans  une  calTerole  pour  faire  chauffer  ;  aflai-’ 
Ibnnez-les  de  bon  goût,  donnez-leur  la  confié  * 
tance  d’un  hachis ,  &  fervez  dans  un  plat  garni 
de  croûtons  frits. 

Perdrix  'à  l’EffapioIe. 

Vos  Perdrix  vuidées,&  refaites,mettez-lesà  la 
broche.Quandellesfont  cuites, pilez-en  une  dans 
un  mortier  avec  les  foies  des  autres  ;  votre  per¬ 
drix  bien  pilée  delaïez-la  dans  du  coulis  clair  de 
veau  &  de  jambon.  (Voyez  au  mot  jambon  la 
manière  de  le  faite)une  demi’cuillerée  d’effence 
de  jambon  &  une  autre  demi-cuillerée  (,àpot’_) 
de  jus  de  veau  ,  &  la  faites  mitonner  à  peut 
feu ,  fans  boiiillir.  Paffez  enljiite  ce  coulis  àl’é* 
tamine. 

Mettez  deux  verres  de  vin  de  Champagne 
dans  une  cafferole  avec  une  tranche  d’oignon 
&  une  ou  deux  -rocamboles.  Faites  boiiilhr  ce 
vin  julqu’à  ce  qu’il  fbit  réduit  à  la  moitié  &  le  ' 
paffez  au  tamis. 

Depecez  vos  Perdrix  ,  mettez-les  dans  une 
cafferole  avec  votre  vin  de  Champagne  &  vo¬ 
tre  coulis.  Ajoutez  -  y  deux  ou  trois  cuillerées 
d’huile,  &  laiffez  mitonner  fur  des  cendres  chau¬ 
des  fans  boiiillir  ;  dreffez  vos  perdrix  fur  un  , 
plat  5  preffez  dans  la  fauffe  deux  Oranges;  jet- 
m 


PER.  j45 
pm4i  fiif  les  Perdrix  ,  &  fèrvez  chaudement 
pour  entrée. 

Perdrix  à  la  Provençale. 

Vos  Perdrix  accommodées  proprement  X 
'retrouffées  de  même  ,  faites-les  rôtir  avec  une 
barde  de  lard  liir  l’eftomac  ;  pendant  qu’elles 
cuifent  faites  un  ragoût  avec  des  foies  gras ,  ris 
de  veau  ,  perlîl ,  ciboules  hachées  ;  •  affaifonnex 
de  Tel  poivre ,  &  paffez  à  la  cafiiffole  avec  ua 
peu  de  lard  &  de  èirine. 

Mettez  dans  ce  ragoût  un  verre  de  bon  vin  $ 
ides  câpres  hachées ,  un  anchois  &  des  olives 
defbffées,  avec  un  bouquet  de  fines  herbes  &  ur» 
coulis  de  bœuf  pour  liaifon, 

.  DrelTez  vos  Perdrix  dans  un  plat ,  lé  ragoût 
par  defllis  &  fervez  chaudement  pouf  entrée 
avec  un  jus  de  citron. On  fert  de  la  même  façofl 
les  Chapons ,  les  Poulardes ,  les  Poulets  ,  ’les 
Beccafies  &  les  Dindons. 

Perdrix  à  l’êtoufade. 

Lardez  vos  Perdrix  de  gros  lard  &  les  paffezà  îa 
cafferole  avec  lard  fondu, pour  leur  faire  prendre 
couleur,Mettez-y  enfuite  du  bouillon,  lèl,  poivre' 
un  paquet  de  fines  herbes  ;  laiffez  cuire  votre 
ragoût  ;  ajoutez-y  champignons ,  trnfes  Srculs 
d’artichaux.  Quand  le  ragoût  eft  cuit ,  mettez-y; 
un  coulis  de  bœuf  &  ftrvez  chaudement  pour  cbb 
trée  avec  un  jus  de  citron. 

Perdrix  à  Maître  Lucas. 

Hachez  de  la  cuifle  de  veau  ,  de  la  moelle  & 
Ju  lard  blanchi  avec  champignons  ,  trufes , 
ciboules-  r  perfil,  une  mie  de  pain  imbibée,  de 
bon  jus ,  fel ,  poivre  &  deux  «ufs  battus  pour 
lier  votre  godiveau. 

Garniffezle  fondjd’uneTourtiere  un  peu  gran¬ 
de  de  bardes  de  lard  ;  mettez  defiùs  le  godivca» 
accommodé  de  manière  qu’il  y  ait  un  creux  as 
milieu  pour  placer  la  Perdrix»  ' 

Jome  Ht 


^4?  PÊïC; 

Coapex  votre  Perdrix  en  quatre ,  p»ffex-Ia!| 
la  cafferole  avec  krd,  perfil  ,  ciboules' &  ui* 
peu  de  farine  ,  champignons  ,  trufes  &  ris  dq 
veau  ,  un  bon  jus  de  boeuf  8c  bons  affaifonne-<: 
mens.  Laiffez  cuire  un  peu  le  tout.  Quand  lé 
godiveau  eft  Cuit ,  rangez  votre  Perdrix  dans 
fcTourtiere  &  la  mettez  au  four  pour  lui  foire 
prendre  couleur  &  cuire  à  propos.  '  " 

Tirez  enftiîte  votre  ragoût,  degraiffez-le,  fii4 
tes-le  couler  doucement  fur  un  plat ,  ènlbrte 
que  les  bardes  relient  au  fond  delà  Tourtière  ; 
mettez-y  un  coulis,  de  champignons ,  &  fervez 
pour  entrée  avec  un  jus  de  citron. 

On  peut  lèrvir  de  la  même  maniéré  des  Poud 
lardes ,  des  Poulets, des  Chapons  8c  des  PigeoiW 
Beaux. 

Perdrix  marinées. 

Faites  mariner  vos  Perdrix  pendant  trois  hens 
tes  au  verjus ,  jus  de  citron ,  fel ,  poivre,' clous,' 
ciboules  &  laurier.  Faites  enfiiite  une  pâte  clai¬ 
re  avec  de  la  farine  du  vin  blanc  &  des  jau¬ 
nes  d’oeufs,  trempez-y  vos  perdrix  &  les  fai¬ 
tes  frire  dans  du  lard  fondu  ou  de  fain-doux ,  & 
les  fervez  garnies  de  perfil  frit  pour  un  plat 
d’Entremets  ,  ou  pour  Garnitures. 

On  peut  fervir  auâi  des  pigeons  /des  poulets 
ou  autres  volailles  pour  im  plat  particulier  d’Eii-. 
tremet*  ou  pour  garnir. 

Perdrix  à  la  daube. 

Lardez  votre  perdrix  de  moïen  lard,  s^aifo#- 

née  de  fel,  poivre,clons  de  girofle,  laurier, ô- 

boule  &  citron  verd.  Enveloppez-la  dans  une 
ferviette  &  l’empotez  ainfi  avec  du  bouillon 
&  du  vin  blanc.  Laiffez- la  bien  bouillir  &  lorf" 
que  le  boiiillon  efi  confommé,  laiffez-la  refrOf 
dir  a  demi  dans  fo  cuiffon  ;  tirez -là  te  fervez  a 
^  fiir  une  ferviette  pour 
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On  en  peut  faire  autant  des  dindons ,  des 
'gros  coqs  d’inde ,  des  poulardes ,  des  poulets  , 
dps  oifons ,  des  oies  &  autres  oifeaux,  pourv»  ^ 
qu’ils  foient  bien  gras. 

Perdrix  aux  fines  herbes. 

Choififfez  de  jeunes  perdrix.  Quand  elles  font 
plumées  &  vuidées  ,  detachez-en  la  peau  de  là 
chair  fur  l’eftomac.  Faites  une  farce  arec  lard 
râpé,  un  peu  de  perfil  &  fines  herbes  ;  farciflcz- 
en  vos  perdrix  entre  chair  &peau;  bardez-les 
deffus  &  deflbus ,  &  les  faites  cuire  à  la  broche. 
Quand  elles  font  cuites,  dreflez-les  dans  un  plat; 
jettez  dedans  une  eflence  de  jambon;  (  voïez  au 
mot  jambon  )  ou  un  coulis  clair  ,  8c  fèrvez 
chaudement  pour  Entrée . 

Perdrix  aux  trttfes  vertes. 

Préparez  vos  perdrix  comme  les  précédentes; 
pour  la  chair  &  la  peau.  Farciflez  ■  les  de  lard 
râpé ,  perfil  haché,  trufes  hachées ,  le  tout  bien 
mêlé  enfemble  ;  mettez-les  ï  la  broche  avec 
bardes  deffus  &  deffous.  Faites  un  ragoût  de 
trufes.  (  Voyez  au  mot  trufe  la  maniéré  de  le 
faire.  )  Vos  perdrix  cuites  ôtez-les  bardes ,  dref- 
fèz-les  dans  un  plat ,  le  ragoût  de  trufes  pas. 
deffus  ,  &  fervez  chaudemens  pour  Entrée. 

Perdrix  aux  moujferons  &  aux  champignons. 

Les  Perdrix  aux  moufferons  &  aux  champi- 

Enons  fe  font  de  la  même  maniéré.  Voyez  fous 
;s  articles  particuüers  la  manicte  de  faire  ces 
ragoûts. 

Perdrii  a  la  faujfe  à  la  Carpe. 

Farciffez  vos  perdrix  comme  les  précédentes 
entre  chair  &  peau ,  de  lard  râpé  ;  affaifonnez  de 
.  même  que  les  autres  ;  bardez-les  de  même  fit 
les  faites  cuire  à  la  broche.  Quand  elles  font 
cuites  à  propos  ,  ôtez  les  bardes ,  dreffez  -  les 
dans  un  plat,  jetiez  par  deffus  une  faufile  à  là 
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carpe  &  itJvez  chaudeiaent.  -(  Voyez  ati 
Çarp  l’article  à  la  Carpe.  ) 

Perdrix  à  la  hraife  a-oeé  dtfferens  ragoût:. 

Vos  Perdrix  plumées  &  vuïdées trouffez  lêÿ 
pâtes  dans  le  corps  les  faites  refaire.  Piquez- 
Jes  enfuite  ^e  gros  lard  affaifonné  de  fel ,  poivre,' 
fines  herbes ,  fines  épices»  perfil  &  ciboules  ha- 
à'chés  ;  garniffez  le  fond  d’une  marmite  de  baf-' 
des  de  lard ,  de  tranches  de  bœuf  bien  minces 
tranches  d’oignons  ,  quelques  morceaux  de 
carottes ,  perfîl  haché ,  poivre ,  fel ,  fines  her^ 
tes ,  fines  épices  ;  arrangez-y  vos  perdrix  l’efto- 
mac  en  bas  >  avec  même  afeifonnement  defiiit 
que  deffous ,  couvrez  de  tranches  de  bœuf  &  de 
bardes  de  lard  ;  couvrez -la  marmite  de  foncon* 
yercle,  &  faites  cuire  feu  deSus  &  deffous. 

Faites  un  ragoût.  Paffez  dans  une  caflerole  ave* 
un  peu  de  lard  fondu  des  ris  de  veau,  des  foies 
gras ,  crêtes ,  champignons  &  trufes ,  avec  un 
bouquet  ;  moüülez  votre  ragoût  de  jus;  Imffex» 
le  mitonner  une  demi-heure,  dégraiflez-leibieif/ 
mettez-y  des  culs  d’artichaux  &  des  pointes  d’af- 
perges,  félon  la  faifon  ,  que  vous  aurez  fait  b]an< 
chir  dans  de  l’eàu  ;  liez^votre  ragoût  de  coulis 
de  veau  &  de  jambon.  Quand  vos  perdrix  font 
cuites ,  tirez-les  de  la  marmite  ;  égouttez-les , 
mettez -les  un  moment  mitonner  dans  le  ragoût, 
drelTez-les  dans  un  piaf ,  le  ragoût  par  deffus , 
&  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

L’on  fert  ces  perdrix  avec  un  ragoût  de  cofl* 
combres  ou  de  chicorée.  (  Voyez  aux  mots 
concombre  &  chicorée  la  maniéré  de  faire  ce* 
ragoûts  )  ou  bien  avec  une  iàuffe  hachée.  (  Vo^ 
yez  au  mot  faujfe  l’article  faajfe  hachée  ) 

Perdrix  au  jambon. 

On  les  lert  cuires  à  la  braife  ou  à  la  brocheJ 
Pn  vient  de  dire  commest  m  le  ^ait  çiÿrç  à  iê 
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traîfê.  Voici  pour  celles  que  l’dn  met  à  la  bro- 
the. 

Vos  perdrix  plumées  &  vuidées  faites  une  far^ 
te  de  leurs  foies  pilés  dans  un  mortier  avec 
lard  râpé ,  une  ciboule  hachée ,  du  perlîl ,  une 
trufe  affaiîbanée  de  fel,  poivre,  un  peu  de  fine* 
épices ,  &  fines  herbes  ;  farciffez-les  entre  la  chair 
&  la  peau  de  l’eftomac  ;  faites  les  refaire,  enve- 
loppez-les  de  bardes  de  lard ,  &  les  faites  cuirf: 
9  la  broche.  ; 

'Coupez  du  jambon  maigre  par  tranches  bat-î*: 
lues ,  garniflez-en  le  fond  d’une  caiTerole ,  & 
faites  &er.  Quand  elles  commencent  à  s’atta¬ 
cher,  mettez -7  une  petite  pincée  de  farine  $ 
mouillez  de  jus  lans  lêl ,  mettez -y  un  bouquet; 
&  faites  mitonner  à  petit  feu  ;  degraiflèz  le  ra- 

toût ,  &  le  liez  d’un  coulis  de  veau  &  de  jàra- 
on.  (Voyez  au  mot  jambon  la  manière  de  le 
faire.  ) 

Vos  perdrix  cuites ,  tirez-Ies  de  la  broche  , 
ôtez  les  bardes,  dreflez-les  dans  un  plat  ;  gar¬ 
ni  fiez  de  franches  dejjambon,  le  jus  par  deffusj 
&  lèrvez  chaudement  pour  entrée. 

On  peut  fervir  ces  perdrix  cuites  à  la  broche 
avec  un  ragoût  de  concombre  ou  de  chicorée, 

(  Voyez  aux  mots  concombre  &  chicorée ,  la  m»- 
niere  de  faire  ces  ragoûts.  ) 

Perdrix  aux  olives'. 

Vos  perdrix  farcies  comme  les  précédentes  St 
enveloppées  de  bardes  de  lard ,  faites  les  cuire 
à  la  broche  ,•  pendant  qu’elles  cuifent  faites  u» 
ragoût  d’olives  dont  vous  ôtez  les  noiaux  &  que 
•vous  faites  mitonner  dans  une  caflerole  avec 
du  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon  &  un  peu 
d’effence  de  jambon.  (  "Voyez  au  mot  olive.  > 
Vos  perdrix  cuites, ôtez  les  bardes,  dreflez-les 
dans  un  plat ,  le  ragoût  d’olives  par  ^ 

CeiTCZ.  chaudement  pouc  Ëntrée, 
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Perdrix  en  filett. 

Vos  perdrix  cuites  à  la  broche,  ôtez-en-Iaf 
peau  ,  coupez-les  par  filets  ;  palTez  des  moufle- 
rons  ou  bien  des  ehampignons  dans  une  cafie- 
role  avec  un  peu  de  lard  fondu  ;  mouîllez^les  de 
îus  de  veau ,  &  les  mettez  mitonner  à  petit  feu 
fur  un  fourneau  ;  dégraiffez  le  ragoût ,  liez-le 
y’un  coulis  de  veau  &  de  jambon  ;  mettez-y  les 
filets  de  perdrix  ;  faites-les  chauffer  ;  aflàifonnez 
■ae  fel  &  de  poivre,  &  fervez  pour Hors-d’œu- 
i>res. 

L’on  iêrt  des  filets  de  perdrix  aux  concombres,' 
â  la  chicorée ,  &  au  jambon  ,  voyez  fous  les  ar¬ 
ticles  particuliers  la  maniéré  de  faire  ces  diffe? 
rcns  ragoûts. 

Perdrix  aux  lenttUet  &fetit  lard. 

.  Flambez  deux  perdrix  ,  trouffez  les  pâtes,’ 
Faites-les  cuire  dans  une  braifè  avec  un  mor¬ 
ceau  de  petit  lard  blanchi  coupé  en  tranches , 
■tenant  à  la  coëne.  Lavez  un  demi  litron  de  len¬ 
tilles  ,  &  les  faire?  cuire  avec  du  bouillon.Mettez 
dans  une  caflerole,  un  coulis  de  veau ,  dè  jam¬ 
bon,  racines;  faites  fuer,&  moüiilez  de  bouillon. 
Paflez  les  lentilles  cuites  à  l’étamine ,  mouillez 
avec  un  coulis  clair;  quand  les  perdrix  font 
cuites ,  dreffez-les  dans  un  plat,  le  petit  lardait! 
tour ,  le  coulis  de  lentilles  par  delîus.  ” 
Perdrix  aux  marrons. 

Flambez  deux  ou  trois  perdrix  ,  trouffez  ea 
boule ,  lardez  de  gros  lard  ;  refaites  les  perdrix 
dans  de  la  graiffe ,  qu’elles  cuifènt  à  la  braife. 
Paffez  un  quarteron  de  marrrons  dans  la  poêle 
aux  marrons ,  après  en  avoir  ôté  la  première 
peau;  qu’ils  ne  riffolent  pas  fur  lè  feu.  Epluchez- 
îes ,  &  les  faites  cuire  avec  un  demi-fetier ,  de 
vin  blanc ,  du  coulis ,  un  bouquet  ;  affailbnnez- 
les  de  bon  goût  &  les  fervez  fur  les  perdrix. 
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Perdnx  aux  montant. 

■  ■Accommodez  ci-deflus  des  perdrix  ;  &  les 
faites  cuire  dans  une '  tonne  braiie.  TFaites  blan¬ 
chir  des  montans  de  carde  ;  &  cuire  dans  un 
blanc  de  farine  &  de  bouillon ,  avec  üne  tran¬ 
che  de  citrons ,  fèl,  graifle  de  boeuf.  Faites  fuer 
une  tranche  de  jambon;*  mouillez  de  bouillon 
fit  de  coulis.  Mettez  dedans  les  montans  ,  qu’ils 
ÿ  faflènt  quelques  bouillons  pour  prendre  goût  j  ' 
&  les  ferrez  autour  des  perdrix. 

Perdrix  aux  oignons  à  l’étonfade, 

Defoffez  deux  ou  trois  perdrix  à  forfait,  com-i  ' 
me  des  poulardes  au  blanc  manger  ;  faites  cuire 
de  petits  oignons  blancs ,  apres  les  avoir  fait 
blanchir  ;  achevez  de  les  faire  cuire  dans  une 
bonne  effence  ;  quand  il  n'y  a  prefque  plus  de 
fâude  ,  laiffez-les  refroidir  ;  rempliffez-en  les- 

Îierdrix ,  coufèz-les  &  les  faites  refaire  dans  du 
ard  fondu  ,  perfil ,  ciboule  ,  champignons  ha¬ 
chés.  Foncez  de  veau  &  de  jambon  une  caflero- 
le.  ;  mettez-les  perdrix  deffus  ,  l’eftomac  e* 
deflbus ,  en  deffus  le  lard  fondu ,  les  fines  her¬ 
bes  ,  fèl ,  poivre  ,  &  couvrez  de  bardes  de  lard. 
Faites  cuire  ces  perdrix  dans  leur  jus  à  la  brai- 
fe  pendant  cinq  ou  fix  heures  ;  à  moitié  de  la 
cuiffon  ajoutez  -  y  un  peu  de  bouillon.  Quand 
elles  font  cuites ,  degraiffez  la  (auffe  fur  le  feu  > 
y  mettez  un  peu  de  coulis.  “Paffez  cetre  faufit 
au  tarais ,  &  la  fervez  fur  les  perdrix. 

Perdrix  à  la  Cézarienne. 

Vuîdez  trois  bonnes  perdrix  au  fumet  &  les 
■defoffez ,  fans  percer  la  peau  ;  laiffez  les  os  des 
ailes  &  des  cniffes  ;  mettez-y  un  papier  dans  le 
corps ,  pour  tenir  lieu  des  os  de  l’eftomac;  fai-' 
tes-les  blanchir  au  feu  ;  piquez-les  de  mena 
lard;  ôtez  le  papier  qui  etoit  dans  le  corps  ; 
empliffez-les  de  petits  oignons  blancs ,  cuits  à 

^  toaiiTe ,  avec.  b9«  heupte  4«  yanvre  ?  9» 
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autre;  affaifonnez  de  fines  herbes  &  de  fines  épÎJ 
ees  ;  ficelez-les  ;  foncez  üne  cafferole  de  ^r- 
des  de  lard,  jambon ,  tranches  de  veau  battu  } 
rangez  les  perdrix  deffus ,  l’eftomac  endeifous; 
aflaifonnez  de  fel,  poivre,  finês  herbes  &  fines 
épices  ;  «d’elles  cuifent  à  petit  feu,  fans  être 
ïrop  alfaitonnées;  étaftt  cuites ,  tirez  toute  la 
iTiande ,  &  les  perdrix  de  la  cafferole  }  faites 
[Cuire  le  jus  an  caramel ,  Sc  glacer  en&ite  les 
ÿerdrix  dedans  ,  comme  des  fricandeaux.  Quand 
«lies  font  blondes retirez-les  ;  verfez  dans  la 
cafferole  un  ou  deux  verres  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ^  une  cuillerée  de  coulis  pour  en  déta¬ 
cher  le  foc.  Reduifez  à  moitié  ,  éciimez  &  dé- 

riffez;dreffcz  les  perdrix  dans  un  plat,  mettez», 
fauffe  deffous,  &  forvez  pour  Entrée. 

Perdrix  en  redingotte  aux  trufes. 
Flambez  &  vuidez  deux  perdrix ,  trouflêz  lea 
jpates  en  dedans  ;  enveloppez  ces  perdrix  d’un 
snorceau  de  rouelle  de  veau ,  lardez-les  de  laid 
ft  de  jambon  ;  coupez  les  morceaux  de  veau 
en  travers  en  forme  de  bardes  ;  ficelez  lés  per¬ 
drix  de  façon  que  rien  ne  fe  défaffe.  Faites-let 
cidre  avec  du  boüillon  ,  un  bouquet  de  perfil  , 
ciboules,  ail,  trois  clous  de  girofle  ,  fol ,  pot- 
Tre  ,  deux  oignons  ;  faites-les  cuire  à  petit  feu"; 
paffez  des  trufes  for  le  feu ,  avec  un  morceau 
ide  beurre ,  un  bouquet,  une  tranche  de  jambon; 
mouillez  de  bouillon  ;  réduifez  un  peu  ;  mettez 
deux  cuillerées  de  coulis  ,  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ;  faites  cuire  le  ragoût  à  petit  feu  , 
&  le  dégtaiffez.  Quand  il  ell  cuit  à  propos  Jc 
affaifonné  de  bcm  goût ,  otez  les  perdrix  de  la 
braife  ,  déficelez  &  les  dreffez ,  les  tranches  de 
▼eau  for  l’eflomac ,  &  le  ragoût  de  trufos 
dffus. 

Coulis  de  Perdrix, 

f  iiez-les  dans  un  morâer  deux  perdfiï 

avec 
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avec  les  bardes  de  lard  dans  lelquelles  elles 
auront  cuit  ;  paflez  une  pincée  de  trufes  ver¬ 
tes  ,  &  autant  de  champignons  cuits  dans  du  lard 
fondu  ,  avec  fines  herbes,  ciboules,  bafilic, 
marjolaine  ;  mêlez  la  viande  pilée  enfernhle 
dans  la  même  cafferole;  ajoutez  deux  cuille¬ 
rées  de  jus  de  veau  ;  laiffez  mitonner  à  petit  feu, 
&  -paffez  enfuite  à  l’étamine. 

Autre  coulis  de  Perdrix  four  les  entrées  ai* 

Pilez ,  comme  ci-delTus ,  des  perdrix  roti.es; 
enlûite  mettez  deux  livres  de  rouelle  de  veau  , 
un  morceau  de  jambon  cbupé  par  tranches  au 
fond  de  la  cafferole  ,  avec  un  oignon  &  quel¬ 
ques  carottes.  Faites  fùer  lurun  fourneau;  pou- 
drez  de  tant  foit  peu  de  farine  ;  remuez,  mouil¬ 
lez  moitié  jus  ,  moitié  boüillon  ;  affaifonnez 
de  quelques  champignons  ,  trufes  ,  mouffe- 
rons  ,  une  ciboule  entière ,  perfîl  ,  deux  ou 
trois  clous,  bafilic,  croûtes  de  pain;  faites  mi¬ 
tonner  pendant  une  demi-heure  ,  eu  trois  quarts 
d’heure  ;  delay.ez  les  perdrix  pilées  dedans  ;  lail- 
lèz  mitonner  un  peu  ,  paffez  à  l’étamine  ,  fer-, 
Vez-vous-en  quand  vous  le  jugerez  à  propos. 

<  Potage  de  Perdreaux. 

Vuidez  ,  trouffez  proprement  vos  perdreaux  , 
ferciffez  avec  blanc  de  chapon  ,  moelle  de  bœuf, 
jaunes  d’œufs  cruds  ,  affaifonnez  de  fel  ,  muf- 
cade  ,  un  peu  de  poivre  blanc  ;  faites  cuire  dans 
Un  pot  de  terre  ou  autre  avec  bon  boüillon  , 
un  bouquet  de  fines  herbes.  Etant  cuites ,  met- 
tez-les  fiir  les  cendres  chaudes  pour  les  tenir 
chaudement  ;  faites  enfuite  un  coulis  ,  avec 
deux  livres  de  veau  ',  un  morceau  de  jambon 
coupé  par  tranches,  un  oignon  coupé  par  tran¬ 
ches  ,  quelques  carottes  &  panais  ;  couvrez  & 
mettez  fiier  ,  étant  attaché  ,  comme  un  jus  de 
veau,  &  ayant  belle  couleur,  mouillez- le  moiué 
Tome  H,  A  aa 


PER-  PER- 

jus, moitié  boüi!lon;mettez-y  quelques  cfoûtes 
de  pain, champignons, trufes  hachéeî,un  peu  de 
perfîi ,  une  cibqule  ,  un  peu  de  bafilic  ,  deux  à 
trois  clous;  que  le  tout  cuife  enfemble;  pilez  dans 
le  mortier,  un  perdreau  ;  le  coulis  étant  fait ,  ti- 
■rez  les  tranches  de  veau  dedans  la  cafTerole,  déb¬ 
layez  dedans  le  perdreau  pilé ,  paffez  à  l’éta- 
inine.  Que  le  coulis  ait  un  bel  œil  ;  vuidez-le 
dans  une  marmire  ,  mettez-le  fur  les  cendres 
chaudes  ;  mittonnez  les  croûtes  dans  de  bon 
bouillon  ;  dreffez  les  perdreaux  fur  le  potage 
avec  un  petit  pain  farci  ;  goûtez  lî  le  coulis  eft 
de  faon  goût,  &  le  jettez  par  delTus,  pour  le  fer^ 
vit  chaudement. 

Potage  au  roux  de  perdreaux. 

Sans  les  farcir  faites-ks  cuire  de  même  que 
les  autres ,  avec  un  ragoût  de  trufes  &  de  petits 
champignons,-  mitonnez  des  croûtes  dans  de 
bon  bciiillon  ;  dreirfez  les  perdreaux  fur  le  po¬ 
tage  ,  le  ragoût  tout  autour  ,  &  le  coulis  de 
perdreaux  par  defîlis  ,  de  la  manière  qu’il  eû 
marqué  ci- devant  (êrvez  chaudement. 

(  V oyez  au  mot  Trufe  la  maniéré  de  faire  ce 
ragoût.  ) 

Potage  de  perdreaux  .en  profiterole,  _  ' 

Faites  cuire  vos  perdreaux  à  la  braife;  fai¬ 
tes  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  culs  d’artichaux, 
champignons  &  trufes;  paffez  avec  un  pende  lard 
fondu;  mouillez  de  jus  de  veau,&  liez  d’un  cou¬ 
lis  de  perdrix  ;  mettez  vos  perdreaux  dans  ce 
ragoût  ;  vuidez  vos  pains  à  l’ordinaire;  farcif- 
fez-les  chacun  d’un  perdreau  avec  un  peu  de  ra¬ 
goût  &  les  faites  mitonner  un  peu  dans  un  jus  de 
veaujmitcnnezvoscrcûtes  dans  un  plat  de  moitié 
5us  &  moitié  bouillon  ;'inertez  le  plus  gros  de 
pain  farci  au  milieu  du  potage  ,  les  petits  au¬ 
tour  ,  les  culs  d’artichaux  entre  deux  ;  garniiTez 
ie  tout  de  crêtes  &  dé  ris  de  veau^  ou  bien  de 
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petits  champignons  farcis  ;  jettez  le  ragoût  par- 
(deflus  &  fervez  chaudement. 

Les  profiteroles  de  Cailles,  de  Tourterelles  Si 
de  petit  pigeons  fe  font  de  la  même  maniéré. 

Potage  de  perdreaux  au  parmefan. 

Coupez  par  filets  deux  perdreaux  froids  cuits 
à  la  broche ,  faites  un  hachis  des  carcafles  ;  faites 
un  coulis  en  les  pilant,&  arrolânt  de  bouillon;  la 
tout  paffé  enfiiite  à  l’étamine ,  farcifiez  un  petit 
pain  de  votre  hachis,  &  faites  un  hachis.  Avant 
de  la  remplir,  pafîez-le  au  beurre  ;  mettez  dans 
le  foiÀd’un  plat  à  potage  du  parmelàn  râpé  , 
puis  des  tranches  de  pain  ,  enfuite  du  çarmefân, 
puis' du  pain,  &  ainiî  de  fuite  jufqu’à  ce  qu’il 
y  en  ait  alTez  ;  faites  mitonner  doucement  ce 
potage  de  bon  bouillon  ;  mettez  au  milieu  le 

Sain  farci  &  l’arrofez  de  boiiillon  ;  jettez  par 
elTus  le  coulis  de  perdrix  &  lèrvez  chaudement. 
Potage  de  perdrix  aux  choux. 

Piquéz-les  de  gros  lard  bien  ailaifbnné  ,  Si 
les  faites  cuire  à  demi  à  la  broche  avec  la  moi- 
■tié  d’une  éclanche  de  mouton  bien  dégraiffée  ;  à 
demi-cuits ,  empôtez-les  dans  unemarmite  avec 
un  morceau  de  Jambon  ,  un  paquet  de  carottes 
&des  panais  &  des  oignons  ;  a  joutez-y  des  pa-i 
quets  de  choux  biancbis  &  ficelés;  mouillez 
le  tout  de  bon  boiiillon ,  &  faites  cuire  ;  le  po¬ 
tage  cuit  mettez-y  du  jus- de  veau  ;  mitonnez' 
des  croûtes  de  ce  même  bouillon  ;  dreflez  vos 
perdrix  fur  leur  potage  ,  une  bordure  de  choux 
autour  du  plat  ;  palTez  le  refte  du  bouillon  dans 
jin  tamis  fiir  votre  potage  ScTervez  chaudement. 
Si  vous  voulez  fèrvir  le  potage  aux  choux  lié, 
jettez  par  deffus  un  coulis  clair  de  veau  &  de 
jambon.  (  Voyez  au  mot  jambonPa  maniéré  dç 
faire  ce  coulis. 

Potage  de  perdrix  aux  lentilles. 

Vos  perdrix  piqpées  de  gros  lard  afTaifonnées 
A  aaij 
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&  à  <îem  cujfes  »  la  broche,  comme  on  l’a  dît* 
empotez- les  avec  des  tranches  de  petit- lard 
&  des  lentilles  &  faites  cuire  dans  de  bon  bouil¬ 
lon  ;  faites  fuer  dans  une  caCferole  des  tranche? 
de  veau  &  de  jambon  ,  avec  oignons  ,  panais, 
carottes.  Quand  elles  commencent  à  s’attacher, 
mouillez  de  bouillon  &  laiiléz  mitonner  à 
petit  feu  ;  mettez  y  quelque  clous,  ciboules  enr 
liere,  perfil,  champignons,  deux  roeamboles,  8c 
une  croûte  de  pain.  Tirez  le  veau  quand  il  eft 
cuit ,  mettez  les  lentilles  qui  font  cuites  dans 
ce  jus-là  ;  laiflez-les  mitonner  un  mojMnt  & 
îes  paflez  à  l’étamine  ;  mitonnez  des  croiras  d’un 
bon  bouillon  ;  garniffez  le  bord  du  plat  du  petit 
làlé  qui  a  cuit  dans  les  lentilles ,  dreffez  les  per¬ 
drix  fiir  le  potage  en  femant  par  -  deffus  que}? 
ques  lentilles  ;  jettez  le  coulis  fiir  le  potage 
fervez'  chaudement.  _  , 

Potage  de  perdrix,  aux  lentilles ,  garni  de 
Cervelats, 

On  fait  ce  potage  de  k  même  manière  que 
le  précédent,  on  met  leulement  dans  la  mari- 
mite  où  cailent  les  perdrix  ,  un  cervelas  ;  Sf. 
quand  il  eâ  froid  ,  on  le  coupe  par  tranches 
dont  .on  fe  lert  pour  garnir  les  bords  du  plat. 

Potage  de  perdrix  aux  marrons. 

Faites  cuire  vos  perdrix  comme  les  précé¬ 
dentes  dans  une  marmite  avec  un  jarret  de 
veau  ,  une  tranche  de  bœuf  &  bon  boüillon  ; 
prenez-des  marrons,  ôtez  la  première  peau  , 
paffez-les  dans  une  poêle  à  marrons  pour  le¬ 
ver  plus  facilement  la  fécondé  ;  vos  marroijs 
pelés  proprement ,  faites  les  cuire  une  demi- 
heure  avec  les  perdrix.  _  ' 

Mitonnez  des  croûtes;faites  un  cordon  de  mar¬ 
rons  autour  du  plat ,  les  perdrix  au  milieu  ,  IjC 
refte  du  bôiiiUon  par-deûTus ,  &  fervez  chaude? 
■jaent. 
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-f  Potage  de  perdrtx  à  la  Rehe, 

;  Faîtes  cuire  vos  perdrix  piquées  de  gros  lard 
â  !a  broche;  à  moitié  cuites ,  retirez  pour  ache¬ 
ver  de  les-  cuire  à  petit  feu  dans  une  marriiite! 
avec  de  bon  boüillon  ;  faites  un  coulis  à  la 
reine  delà  maniéré  qu’on  l’a  dit,  mitonnez 
des  croûtes  avec  le  boüillon  où  les  perdrix  ont 
cuit  ;  drelTez 'les' perdrix  fur  le  potage  ,  le  cou-, 
lis  par  defliis  &  fervez  chaudement. 

Potage  aux  croates  au  roux  au  coulis  de  per¬ 
drix. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat ,  moitié 
bottillon  ,  moitié  jus  de  veau  ,  &  les  lailTez  at¬ 
tacher.  Jettez  par-deffus  un  coulis  de  perdrix 
au  roux ,  &  fèrvez  chaudement.  (Voyez  ci- de¬ 
vant  la  maniéré  de  faire  ce  coulis.  ) 

Terrine  de  perdrix  au  choux. 

Faites  une  farce  avec  lard  râpé ,  fèl ,  poivré,' 
perfîl ,  ciboule  hachée  ,  un  champignon  ha- 
clïé  ;  farciâez-en  vos  perdrix  fiir  l’eftomac  en¬ 
tre  chair  &  peau;  trouffez  les  pâtes  dans  le  corps  ;  ‘ 
,  ipettez  au  fond  d’une  cafferole  des  bardes  de 
lard ,  tranches  de  bxuf ,  ftl ,, poivre  ,  fines  épi¬ 
ces  ,  fines  herfces  ,  quelques  ciboules  entières  , 
perfîl  haché  ,  tranches  de  carottes,  de  panais  8e 
d’oignon;  faites  blanchir  un  choux  pommé  , 
coupez-le  par  la  moitié  ;  quand  il  eft  blanchi  , 
mettez-le  dans  l’eau  froide  ;  &  après  l’avoir 
preflë  ,  ficelez-le.  Mettez  les  perdrix  dans  la 
marmite  avec  le  ehoux,un  morceau  de  jambon 
Ss  un  de  petit  lard ,  même  affaifonnement  def- 
fus  que  delfous  ;  peu  de  fel  à  caufe  du  jambon 
8s  du  lard  ;  ajoutez  tranches  de  bœuf,  de  veau, 
85  bardes  de  lard  ;  couvre/,  la  marmite  de  fon 
couvercle  ,  8s  faites  cuire  feu  delTus  8s  delfous 
vos  perdrix  cuites  ,  drelfez-la  dans  la  terrine 
ayec  du  petit  lard  8s  les  choux  coupés  par  fi- 
l^sj  mettez-y  un  peu  d’eflcnce  de  jambon  ;  fei-:', 
Aaaiiji 
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tes  mitonner  fur  des  cendres  chaudes  ;  mettex 
la'  terrine  fur  un  plat ,  dégrailTez-Ia  ;  jettez  -  jr 
un  coulis  de  perdrix  au  roux.  (  Voyez  ci-devant 
la  maniéré  de  le  faire  )  &  fervez  chaudement. 

La  terrine  de  pigeons  &  de  ramiers  aux  choux 
le  fait  dé  la  même  maniéré  que  la  terrine  dis 
perdrix  aux  choux. 

Terrine  de  Perdrix  aux  Lentilles. 

'  Vos  perdrix  apprêtées  comme  les  précédent 
tes ,  faites-les  cuire  à  la  braife  ;  cuites  &  égoù- 
tées ,  dreffez-les  dans.la  terrine  ;  jettez  deffus 
un  coulis  de  perdrix  &  fervez  chaudement. 
(Voyez  au  mot  lentilles  la  maniéré  de  faite  le. 
coulis  de  lentilles  ) 

_  La  terrine  de  canards  &  de  fafcelles  aux  len-  > 
tilles  _fe  fait  de  la  même  maniéré  que  celle  ds  ' 
perdrix  aux  lentilles. 

Tourte  de  Perdreaux. 

Vos  perdreaux  apprêtés ,  faites  une  farce  di 
leurs  foies ,  rempliffez-en  le  corps  de  vos  per¬ 
dreaux  ;  faites  une  abaiffe  d’une  pâte  brifée. 

(  V  oyez  au  mot  Pâte  ,  la  maniéré  de  la  faire.) 
GarnilTez  le  fond  de  lard  râpé  affa#fonné  de  fel» 
poivre ,  fines  épices  &  tant  Ibit  peu  de  fines  her¬ 
bes  ;  arrangez-y  les  perdreaux  avec  quelques 
trufes  vertes ,  &  quelques  petits  champignons  ; 
affaifonnez  deflus  comme  deflbus;  couvrez  de' 
tranches  de  veau  &  de  bardes  de  lard ,  &  en- 
fuite  d’une  abailTb  de  même  pâte  ;  faites  uné 
bordure  autour  ;  dorez  d’un  œuf  battu,  &  faifef  ' 
cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle.  Quand  elle 
eft  cuite ,  dégraiffez-la  ;  mettez-y  un  coulis  de 
perdrix  au  roux.  (  Voyez  ci-devant  la  manière  ■ 
de  le  faire.  Recouvrez  &  fervez  chaudement. 

Tourte  de  Perdreaux  aux  Trufes. 

Faites  la  tourte  comme  la  précédente.  Quand 
fU«  eft  cuite,  mettcz-y  un  ragoût  (Je  ttyfes  ®i 
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téiwr  tbaudement  (  Voyez  au'  mot  Tmfe  la 
jiianière  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Tourte  de  blanc  de  Perdrix,. 

Faites  rôtir  votre  perdrix  à  la  broche,  Qoaftd 
elle  eft  cuite,  ôtez  la  peau,  prenez-enla  chair 
&  la  hachez  ;  pilez  un  tjuarteronM’atnandes  bien 
pelées  dans  un  mortier  ,  les  arrofant  detemsen 
tems  de  lait.  Quand  elles  font  bien  pilées,  met* 
tez-y  le  blanc  de  perdrix  avec  ün  peu  de  moelle 
de  bœuf,  de  l’écorce  de  citron  verd  confite  ; 
pilez  bien  le  tout  enfemble  ;  mettez  dans  une 
calTerole  une  demi  cuillerée  de  farine  de  ritz 
ou  autre  avec  un  peu  de  fel  ;  délayez  la  avec 
une  goutte  de  lait  ;  metez-y  quatre  jaunes' 
d’œuS  frais  avec  un  demi  -  fetier  de  crème, un 
■  morceau  de  canetle  en  bâton  ,  &  du  fucre ,  ce 
qu’il  faut.  Faites  cuire  le  tout  enfemble  fur  un 
fourneau.  Quand  il  eft  cuit ,  ôtez  le  bâton  de 
canelle  ;  délayez  le  blanc  de  perdrix  &  les 
.  amandes  pilées  dans  cette  crème  j  &  la  kiffez 
refrojdir. 

Faites  une  abaifie  dépité  feuilletée.  (Voyez 
«U  mot  Pdte ,  la  manière  de  la  faire.  )  Foncez- 
en  une  tourtiere  ;  mettez  deflus  la  crème  de 
blanc  de  perdrix  ;  étendez-!a  par-tout  avec  une 
'  Cuiller  ;  formez  delfus  quelques  ornemens  de 
bandes  de  feuilletage  ,  un  cordon  autour  ,  & 
faites  cuire  au  four.  Quand  elle  eft  cuite  rapez- 
y  du  fucre.,  faites-la  glacer  au  four,  ou 
bien  avec  la  pelle  rouge;  dreflez-k  dans  un 
pUt  &  fervez  chaudement  pour  Entremets. 

Les  tourtes  de  blanc  de  chapon  oudefaifans 
fï  font  de  la  même  manière  que  la  tourte  de  blanc 
de  perdrix. 

Pâté  chaud  de  perdreaux  aux  choux. 

Vuidez  &  retrouftez  vos  perdreaux  ;  faites- 
les  refaire  ;  drefl'ez  votre  pâté ,  fbncez-le  .des 
foies  de  perdreaux  hachés  &  de-  lard  rapé^ 
Â  a  â  iiij 
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Coupez  un  choux  en  quatre  ;  faires-le  blanchîf 
avec  un  petit  morceau  c!e  lard  coupé  en  Tan¬ 
ches  ;  mettez-le  dans  l’eau  fraîche  ,  preffez-le, 
ôtez  en  les  côtes  ,  mettez-le  dans  le  pâté  avec 
vos  perdreaux,  Ju  petit  lard  deflus,  tel  &  poivre; 
couvrez  de  bardes  de  lard ,  &  nourriffez  biea 
de  beurre.  Finiffez  le  pâté  à  l’ordinaire  ;  quand 
il  eft  cuit  ,  jetiez  dedans  une  bonne  effence  de 
jambon.  (  Voyez  au  mot  Jambon,  l’article 
kjfcnce  de  J ambon.) 

Tâté  chaux  de  perdrix, 

Ketrouflez  proprement  vos  perdrix;  battez- 
les  fur  l’eflomac  ;  piquez-les  de  gros  lard  8c 
de  jambon  ;  afiaifonnez  de  poivre  ,  fel ,  fines 
herbes  &  fines  épices  ;  fendez-les  par  le  dos, 
rempliffez-les  d’une  farce  faite  de  leurs  foies  , 
lard  râpé  ,  champignons  ,  trufes ,  ciboules  , 
perfil  ,  avec  fêl,  poivre,  fines  herbes,  fines 
e'pices.  Faites  une  abailTe  avec  farine  ,  beurre  , 
un  œuf  &  du  fel  ;  garniflèz-en  le  fond  de  lard 
râpé  ;  arrangez-y  vos  perdrix  après  leur  avoir 
caffé  les  es.  Ajoutez  trufes  ,  champignons ,  une 
feüille  de  laurier  &  couvrez  de  bardes  de  lard, 
-Couvrez  d’une  autre  abaiffe  ;  dorez  le  pâté, 
&  mettez  au  four.  Quand  il  eft  cuit ,  dégraiffez- 
le  ,  ôtez  les  bardes  de  lard  ;  preflez-y  un  jus 
de  citron  ;  mettez-y  un  bon  coulis  de  perdrix, 
quelques  ris  de  veau  ,  champignons  &  trufes  ; 
recouvrez  &  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Autre  pâté  chaud  de  perdrix  aux  trufes. 

Farciffez  votre  perdrix  piquée  de  gros  lard 
bien  alfaifonné  ,  avec  une  farce  faite  de  lard 
râpé  ,  champignons  hachés  ,  une  trufe  verte, 
perfil ,  ciboule  hachée.  Faites  une  abaiffe  d’une 
pâte  commune  j'garniiTez-la  de  lard  râpé ,  fèl , 
poivre  ,  fines  herbes  ,  fines  épices  ;  mettez-y 
votre  perdrix  avec  même  affaifonnement  que 
deffous  ;  couvrez  de  tranches  de  veau,  laçd 
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râpé  ,  beurre  frais  <5e  bardes  de  lard.  Fermez 
Totre.  pâté  &  le  mettez  au  four. 

Faites  un  ragoôt  de  trufes.  (  Voyez  au  mot 
Trufe  ,  là  manière  de  le  iaire.  )  I,iez  ee  ragoût 
d’un  coulis  clair  de  v.eau  &  de  jambon.  (  Voyez 
cet  article  au  mot  Jambon.)  Votre  pâté  cuit, 
jetiez  dedans  &  lervez  chaudement. 

Au  lieu  d’nn  ragoût  de  trufes  ,  on  peut 
mettre  dans  ce  pâté  un  ragoût  de  ris  de  vqau  &  de 
foies  gras  ,  ou  bien  une  fauffe  à  la  carpe. 
(  Voyez  cet  article  fbus  les  noms  particuliers.  ) 

Tâté  froid  de  perdrix 

Vos  perdrix  piquées  comme  les  précédentes 
&  farcies  d’une  farce  faite  avec  leurs  foies  ,  lard 
râpé  ,  une  trufe  verte  hachée  &  bons  af^ 
làilbnnctnens  ;  faites  une  abaiCe  de  pâtecom>- 
■mune.  (Voyez  au  mot  Tâte  ,  la  manière  de 
'  la  faire.  )  Arrangez- y  vos  perdrix  fur  un  lit 
de  lard  pelé  ;  affaifopnez  de  fel ,  poivre ,  fines 
herbes  ,  fines  épices,  une  feuille  de  laurier. 
Dans  les  intervalles  mettez  des  trufes  vertes 
pelées  ,mcme  affaifonnement  deffus  que  deflbus  ; 
ajoutez  du  lard  pilé  ,  un  morceau  de  beurr* 
frais;  garniffezbien  de  bardes  de  lard  ;  couvrez 
d’aune  abaifie  de  meme  pâte  ;  finilfez  votre  pâté 
s  l’ordinaire ,  un  trou  au  milieu  ,  de  peur  qu’il  ne 
creve  en  cuifant.  Quand  il  eft  cuit ,  bouchez 
le  trou ,  laiffez  -  le  refroidir  ,  &  fervez  pour 
Entremets. 

Autre  pâté  froid  de  perdrix. 

Trouffez  proprement  vos  perdrix  ,  eaflezr 
leur  les  os,  piquez-les  de  gros  lard  &  de  jambon  ^ 
affailbnnez  de  fines  herbes ,  perfil ,  ciboules  & 
épices  ;  rangez-les  fur  une  abaiffe  de  p;te  or¬ 
dinal!  e  ;.(  Voyez  au  mot  Pâte.)  avec  laurrier, 
beurre  frais  ,  bardes  de  lard  pilé,  fel,"  poivre 
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fines  herbes  8c  fines  épice*.  Couvrez  d’tiri* 
autre  abaifle  &  faites  cuire. 

Pâté  de  perdrix  à  laTr'koulet. 

Vuidez  &  retroullez  proprement  vos  perdrix  , 
faîtes4es  refaire  ,  lardez-ies  de  gros  lard  j 
perfil ,  ciboules,  champignons  ,  fel ,  fines  épiceî 
mêlées.  Prenez  autant  de'  morceaux  de  veau 
que  de  perdfix  ;  lardez  de  même.  Dreflez  votre 
pâté  à. l’ordinaire  ,•  garniffez  le  fond  de,  lard 
râpé  &  des  foies  hachés.  Arrangez  y  les  perdrix 
&  les  morceaux  de  veau  ,  tftême  alTaifonner 
ment  deffus  que  deflbus  ,  &  fines  épices  mélées< 
Couvrez  de  bardes  de  lard  &  de  beurre,  &  finif- 
fez  à  l’ordinaire»  Avant  d’enfourner  le  pâté  , 
mettez  dedans  par  la  cheminée  un  poifibn 
d’eauide- vie  ;  faites  cuire  i  Si  fcrvez  froid  pour 
Entremets. 

Nous_  avons  expofé  au  commencement  de 
cet  article  les  propriétés  &  les  qualités  dei 

iierdreaux  &  des  perdrix.  Pour  ce  qui  regard* 
es  ragoûts  ,  les  terrines,  les  tourtes,  les  pâtés, 
Épus  ne  poutorts  que  répéter  ce  que  nous  avons! 
dit  E  fouyent  :  qu’il  efl  à  craindre  que  les 
aflaifonnemens  ne  pervertiffent  l’ufage  d’un 
aliment  fain  &  falutaite  par  lui-même. 

PERSIL,  Pctrofelinum,  Opium.  Plante  fort 
Bfitée  dans  les  affaifonnemens.  Elle  croît  à  la 
hauteur  de  deux  ou  trois  pieds  ,  porte  des 
feuilles  compofées  de  plufîeurs  feuilles  décour 
péesjfort  vertes, &'attachées  à  de  longues  queues. 

On  doit  choifîr  les  fommités  du  perfil  avant 
qu’elles  aient  commencé  à  fleurir  ,  ou  apporté 
des  femences  ,  parce  qu’elles  font  alors  plus 
tendres,  elles  ont  plus  d’odeur  ,  &  font  moins 
âcres.  On  fe  fert  auffi  des  racines  du  perfil 
parmi  les  alimens.  Elles  doivent  être  longues  » 
greffes  ,  blanchâtres  ,  tendres  dt  d’un  boa 
goût. 
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î,é  peffîl ,  dit  M.  Lemery  contient  beaucoup 
3e  ièl  âcre ,  &  une  médiocre  quantité  d’huilé 
exaltée.  Dans  toutes  ces  parties  il  provoque 
les  urines  *  emporte  la  pierre  des  reins  &  de 
la  veflie  ,  lève  les  obftruâions ,  chaffe  les  vents , 
cft  vulnefaire  &  réüblutif  :  mais  il  ne  produit  pas 
toujours  un  bon  aliment.  Il  enflamme  la  maflè 
du  fàng  ,  &  caufe  des  maux  de  tête. 

Il  convient  en  tout  tems  aux  vieillards  & 
aux  perfonnes  d’un  tempérament  phlegmatique 
&  mélancolique;  mais  les  jeunes  gens  d’un  tem¬ 
pérament  chaux  &  bilieux  ,  doivent  en  ufcr  fort 
■fobrementi 

Son  odeur  agréable  &  aromatique  pro¬ 
vient  de  quelques  particules  huileufes  forte¬ 
ment  atténuées  .&  exaltées  par  des  fels  effen- 
tlels. 

Le  perfil  j  remarque  le  même  Auteur  i 
Contient  tin  fel  £1  acte  &  lî  corrodant  ^  que  quand 
l’oft  fringue  un  verre  à  boire  dans  de  l’eau  où 
l’on  a  lavé  du  perfil ,  &  où  il  efi,  refté  quel¬ 
ques  parties  de  feuilles  ,  pour  peu  qu’on  ap¬ 
puyé  fiir  le  verte  ,  il  Ce  brife  en  morceaux  ; 
ce  qui  vient  fans  doute  de  ce  que  ce  fel  é-, 
étant  d’une  fuperficie  inégale  &  fort  tranchante 
en.  palTant  &  repallant  fur  les  memes  parties  dü 
verre,  en  détruit  l’union  ,  à  peu  près  de  la  me¬ 
me  manière  qu’une  fcie,dont  la  fuperficie  efi’iné- 
gale  &  raboteufe  aufld,  fi  bien  que  le  fel  du  perfîlj 
divifè  un  corps  folide  fut  lequel  on  l’a  fait  paffer  Si 
repalTer  plufîeurs  fois. 

Le  perfil,  dit  M.  Andry,  contient  un  fel  fiilé 
tirant  fur  l’acide  ,  es  qui  eft  caufe  qu’il  épaiffit 
un  peu  la  maffe  du  fang.  Il  faut  prendre  garde 
d’en  ufer  trop  ;  car  fi  l’on  en  ufetrop  fouvent, 
il  peut  nuire  au  cerveau ,  &  même  caufer 
l’Epileplie.  Tous  les  Médecins  s’accordent  fur  ce 
point. 
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Le  même  Auteur  remarque  après  Paul  di 
Sorbait ,  Sçavant  Médecin  ,  qu’en  Autricjie  , 
où  l’ufàge  du  perfîl  eft  très- frequent,  l’Epilepfie  eft 
auflî  très-fréquente. 

Quand  on  mange  les  feuilles  de  perfil  crues' 
elles  ont  une  vertu  particulière  cofftre  la 
mauvaife  haleine,  jufques-là  thème  qu'elles 
corrigent  celle  que  l’ail  a  coutume  de  don- 

PlGACE,  efpéce  de  boiflbn  faite  avec  des 
pommes  &  de  l’eau.  On  écrafe  des  pommes 
avant  ou  dans  le  tems  de  leur  maturité.  On  en 
remplit  prefque  tout-à-fait  un  tonneau  paf 
le  bondon  ;  on  y  verfe  enluite  de  l’eau  jut 
qli’à  deux  doigts  de  la  bonde  pour  le  laiffer 
bouillir.  A  meftire  que  cette  picace  boit ,  oni 
remplit  d’eau  le  tonneau,  jufquà  ce  que  la  liqueuS 
s’affoiblifTe. 

On  fait  auffi  de  la  picaCe  avec  des  poires  ; 
des  cormes  ;  on  en  fait  même  de  ceriles ,  de 
grofeilles  rouges  ,  de  prunes  ,  d’alifes  ,  de  côf- 
noiiiiles.  Ces  fortes  de  liqueurs  font  d’autaaf 
moins  mauvaifes  ,  qu’il  y  a  moins  d’eau. 

PIED.  Cette  partie  des  animaux  compofée 
de  membranes  ,  de  ligamens ,  de  tendons  ,  de 
reines  ,  d’arteres  &  de  cartilages,  produit  un  ' 
fuc  vifqueux  ,  glutineux  ,  rafraîchiflant  &  hu- 
meâant.  Elle  eft  naturellement  difficile  à  di¬ 
gérer  ,  c’eft  pourquoi  on  rt’employe  en  alimens 
que  les  pieds  di’un  animal  jeune.  On  apprête 
dans  les  cuifînes  les  pieds  de  veau ,  les  pieds 
de  mouton  ,  les  pieds  d’agneau ,  &  les  pieds  , 
de  cochon. 

Pieds  èPag^neau  &  de  mouton  ,  Sic. 

Echaudez-les  bien,  ôtez  le  poil  ;  faites  les 
cuire  dans  une  bonne  braife  blanche  &  bien 
nourrie.  Quand  ils  font  cuits  ,  accommo4ez-les 
(cimme  vou$  voudrez,  foit  à  l’Italienne ,  lois 
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â  l’Efpagnoîe ,  pannes  ,  grillés  oufn’ts,  en  caiffe» 
au  gratin,  en  fricAffée  de  poulets  ,  &c. 

Pieds  à  la  famc  Menehould. 

Brukz  bien  le  poil,  ôtez  la  corne  ;  fendez- 
les  par  la  moitié  ;  faites-les  cuire  à  petit  fen 
3  la_  braîfe  avec  un  peu  de  boiiillon  &  d’eau- 
de-vie  ,  fel ,  poivre,  bardes  de  lard ,  oignons  , 
carottes  panais  ,  un  bouquet ,  clous  de  girofle 
ailjthim  ,  laurier ,  bafîlic  ;  laiflez-les' refroidit 
slans  leur  cuiffon  ;  trempez-les  après  dans  de 
la  graifife  ;  pannez-Ies ,  faites-les  griller  &fervet 
à  fec. 

Pieds  de  veati  au  blanc. 

Quand  ils  font  échaudés  &  blanchis ,  faites- 
les  cuire  dans  un  blanc  de  farine  ;  aflaifonnez 
de  fel  ,  poivfe  ,  oignons  »  racines ,  ail ,  un 
touquet.  Quand  ils  font  cuits  ,  tirez-lesêc 
les  laiffez  refroidir  ;  coupez  -  les  en  filets  , 
'pafîez-les  fiir  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre, 
une  tranche  de  jambon  ,ün  bouquet,  des  cham¬ 
pignons  en  filets  ,  (êl,  poivre,  une  pincée  de 
farine ,  un  verre  de  vin  de  Champagne  &  dé 
hon  boiiillon.  Quand  ils  font  cuit  ;  ,  la  lâulTe 
réduite  ,  liez  avec  trois  jaunes  d’oeufs  &  de  U 
prême,  fans  faire  bouillir  ^preffez-y  un  jus  de 
citron  &  fervez  chaudement. 

Pieds  de  veau  à  la  fainte  Menehould, 

Fxhaudez-îes  bien  ,  fendez-les  par  le  milieu  , 
faites-les  blanchir  à  l’eau  boüillante ,  &  cuire 
:  enfhite  avec  une  chopine  de  vin  blanc  ,  bardes 
de  lard  ,  bon  bouillon  ,  comme  nous  l’avons 
dit  ci-devant.  Quand  ils  font  cuîts  &  froids  , 
tlrez-les  de  leur  boiiillon  ;  trempez- les  dans 
un  peu  de  lard  fonda  ;  pannez-les  de  mie  de 
pain ,  gtillez-les  de  belle  couleur  ,  &  fetve? 
a  fçc  une  rémoulade  dans  une  faulfiere. 
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Fiedt  de  veau  marînés 

Quand  ils  font  échaudés  &  blanchis  ,  faites- le5 
Cuire  dans  un  blanc  avec  de  l’eau  ,  delà  farine, 
fel, poivre,  oignons.  Ptefque  cuits,  laiffeï-les 
tefroidir  ,  eoupea-ies  par  la  moitié  ;  mettez-les 
mariner  ,  avec  fel ,  poivre ,  de  l’eau  ,  un  quart 
ide  vinaigre ,  un  morceau  de  beurre  manié  de 
farine ,  oignons  en  tranches ,  perfil ,  ciboules  , 
ail ,  clous  de  girofle ,  laurier  ,  échalottes  ;  feites 
tiédir  la  marinade ,  mettez-y  les  pieds  de  veau. 
Quand  ils  en  ont  pris  le  goût  ,  égouttez-les  , 
poudrez-les  de  farine  ;  faites-les  frire  ,  H 
fervez  garnis  de  perfil  frit. 

Vhds  de  mouton^ 

Quands  ils  font  cuits  à  l’eau,  nsettez-les  dans 
de  l’eau  fraîche ,  épluchez-les  ,  dtez  les  ergots 
.&  le  poil  qui  eften  dedans  du  pied;  mettez-les 
cnfuite  dans  une  cafierole  avec  un  morceau  de 
beurre,  un  bouquet  garni ,  champignons  coupés 
en  dés  ,  &  >oiiillon.  La  faufle  fuffifamment 
réduite  ,  lie«-la  avec  de  la  crème  &  des  jaunes 
d’œufs,  &  1èr  vez  avec  un  filet  de  verjus  oii  de 
vinaigre. 

f  Vous  pouvez  auffi  les  mettre  au  roux,  iC 
avant  de  fervir ,  délayez  dans  la  làuflè  une  cuilt 
ïerée  de  moutarde. 

Tkds  de  mouton  à  la  famte  Menehould. 

Quand  ils  font  cuits  à  l’eau  ,  ôtez  les  gros  os  i 
îaiiTez  les  entiers  ;  pafiez-les  dans  une  caflerblo  ‘v 
avec  un  bon  morceau  de  beurre  ,  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché,  lèl,  poi¬ 
vre  ;  faites-les  cuire  julqu’à  ce  qu’il  n’y  ait 
prefque  plus  de  faufle.  Kemuez  alors  ,  de  {jeur 
qails  ne  s’attachent.  Quand  ils  font  froids, 
uempez-ies  dans  te  qui  relie  de  fauffe,  pan^ 
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sez-les  de  mie  de  pain  ;  faites-les  griller  ,  & 
fervez  à  fec,  ou  bien  avec  une  ûuCe  piquants 
&  claire. 

Vieds  de  mouton  à  la  Ravigote, 

Quand  ils  (ont  cuits  à  l’eau  ,  ôtez-en  les  gros 
os  ;  paflez  les  dans  une  calTerole  avec  bon 
beurre  ,  un  bouquet  garni  ,  du  bouillon  ,  bon 
coulis ,  fel ,  poivré  ;  faites  boüiilir  jufqu’à  es 
que  la  làufTe  foit  prefque  réduite.  Avant  de 
fervir ,  mettez  dans  le  ragoût  une  ravigote. 

'  (  Voyez  au  mot  Ravigote  ,  la-manière  de  Isr 
foire.  )  Que  la  fauffe  ne  Ibit  ni  trop  claire 
ni  trop  épaiffe,  &  fervez  auflî  pour  Hors- 
d’œuvre. 

L’on  enfaitaulfià  différentes  faufTes,  comme 
à  la  Hollandoife ,  à  l’Efpagnole  ,  à  la  faufûs 
'hachée.  (  Voyez  au  mot  Saujfe.  ^ 

Pieds  de  mouton  à  la  j'auJje-Robert, 

Mettez  de  l’oignon  en  filets  dans  une  ca& 
ferole  avec  un  morceau  de  beurre  &  le  faites 
cuire  à  moitié  ,  mettez^y  enfuite  les  pieds  de 
mouton  coupés  en  trois ,  bien  épluchés.  Moüil- 
dez  avec  de  bon  bouillon,  un  peu  de  coulis  , 
aflaifonné  de  tel ,  poivre  ;  quand  le  ragoût  eft 
cuit ,  mettez-y  de  la  moutarde  ,  un  filet  de 
vinaigre ,  &  fervez  à  courte  faufie  pour  Hors- 
d’œuvre. 

Pieds  de  mouton  farçh 

Faites-les  cuire  dans  de  bon  boiiillon  avec 
tin-  peu  de  perfîl  &  de  ciboule.  Quand  ils  font 
fuffifamment  cuits  ,  coupez  le  pied  ,  laiffez  la 
jambe ,  ôtez-en  l’os  ;  étendez  cette  peau  fur 
la  table  ;  mettez-y  de  la  farce  de  croquets  ou 
autre  ,  &  les  roulez  un  à  un  ;  arrofez-les  enfuite 
d’un  peu  de  graiife  ;  pannez-les  proprement 
par-deflus  &  leur  faites  prendre  couleur  dans 
le  four.  Quand  ils  font  bien  colorés  ,  égouttez 
Ja  graiffe,  mettez  un  peu  de  ragoût  par- def; 
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fous,  ou  bien  un  peu  t!e  coulis  de  champignons  i 
&ferYez  chaudement  pour  Entrée. 

On  peut  auflî  les  mettre  à  la  lâuffe  blanche, 
les  pafl'ant  à  la  cafferole  avec  lard  fondu  ,  fines 
herbes  ,  ciboulette  que  vous  retirerez ,  fel  , 
poivre  &  mufeade.  Vous  blanchiffez  la  faufle 
avec  jaunes  d’œufs  &  verjus ,  &  fervez  pouic 
Entrée  ou  Hors-d’œuvre. 

Autre  façon. 

Vos  pieds  de  mouton  étant  farcis ,  trempez-- 
les  dans  un  œuf  battu  ;  pannez-les  ,  faites -les 
frire  dans  du  fain-doux ,  &  fervez  chaudement 
avec  du  perfil  frit  ,pour  Entrée  ou  pour  Hors- 
d’œuvres. 

Pieds  de  mouton  aux  concombres. 

■  Faites-les  cuire  dans  de  l’eau  ;  coupez  des 
concombres  en  dés  ,  &  les  faites  marinetavec 
fel ,  poivre  ,  vinaigre ,  un  oignon  piqué  de  clous 
de  girofle.  PrelTez-les  eniiiite  ;  paffez-les  à  la 
caflerole  avec  du  beurre ,  une  tranche  de  jambon; 
mouillez  avec  de  bon  boiiillpn  ,  un  peu  de 
reduftion  ,  deux  cuillerées  de  coulis  ;  mettez-jr 
les  pieds  de  mouton ,  avec  fel ,  gros  poivre. 
Faites  cuire  le  ragoût  à  petit  feu ,  &  fervez  à 
courte  fauffe. 

Pieds  cP agneau  à  la  Marianne. 

Quand  ils  font  échaudés  &  blanchis  metteu  ‘ 
les  cuire  dans  une  bonne  braife  ;  faites  blanchir 
dé  petits  oignons  blancs  &  les  mettez  cuire 
dans  du  bouillon  avec  fel  &  poivre.  Mettez  fiir 
un  plat  une  petite  farce  faite  avec  des  foies  de 
poulets  ,  lard  râpé  ,  perfil  ,  ciboules  cham¬ 
pignons  ,  une  pointe  d’ail  ,  le  tout  haché  ;  fel 
&  poivre,deux  jaunes  d’œufs  pour  liaifon.  Faites 
attacher  cette  farce  fur  les  cendres  chaudes.égout- 
tez  ia  graifle  .  mettez  deflu.  les  pieds  d’agnea» 
«lits  à  la  brailè,  les  petits  oignons  blancs  au  tout. 
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Bfiefàoire  claire  au  coulis  de  jambon  avec  un  jus 
de  citron  par-deflus ,  &  fervez  chaudement. 

Pieds  d'agneau  au  gratin. 

Echaudez-Ies ,  faites  les  cuire  dans  un  blanc; 
égoutiez'les  ,  coupez-les  en  deux;  paflTez-les  . 
dans  une  cafferole  ,  avec  une  tranche  de  jambon 
un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  de  fines 
herbes,  des  champignons  ,  une  pincée  de  farine 
mouillée  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne,  • 
nu  peu  dè  réduftion ,  deux  cuillerées  de  coulis 
de  bon  boiiillbn.  Faites  cuire  le  ragoût  à  petit: 

.  feu  ;  dégrailTez  -  le  &  l’aflaifonnez  de  bon  goût. 
Le  ragoût  cuit ,  mettez  la  moitié  de  la  faulTe 
dans  un  plat  ;  faites-la  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elle 
fpit  en  gratin  ;  lervez  votre  ragoût  à  courte 
fauffe  fur  ce  gratin. 

Pieds  d’agneau  fards. 

Quand  ils  Ipnt  bien  échaudés  &  bien  cuits 
levez  l’os  du  milieu  ,  farcilTez-les  d’une  bonne  . 
farce.  Trempez-Ies  enfuite  dans  des  œufs  battus  ,  , 
'jettez  delTusdela  mie  de  pain  bien-  fine,  &  les 
faites  frire  comme  des  croquets  ,  &  fervez  garni 
de  perfii  frit. 

Ils  peuvent  aufli  fervir  pour  Hors-d’œuvre^ 
en  pour  garnir  une  Entrée  de  tête  d’agneau  au  ' 
blanc ,  comme  li  c’étoit  des  pigeons  au  blanc. 

Pieds  de  cochon  à  la  [aime  MenehouÜ. 

Coupez-les  en  deux  ,  &  ficelez  enlentblc 
ehaque  pied  ;  mettez  dans  une  marnute  une” 
rangée  de  bardes  de  lard  ,  une  rangée  de  pieds 
&  de  fines  herbes  ,  puis  une  rangée  dïg  pieds 
&  de  bardes  de  lard,  jufqu’à  Ce  qu’iï  ne  vous 
refte  plus  de  pieds.  Mettez-y  enfuite  de  l’efprit 
de  vin  ,  un  peu  (Tanis  ,  de  la  coriandre  ,  du 
laurier  ,  une  ehopine  d«  vin  blanc  ,  &  un  peu 
de  vif  argent  ;  couvrez  le  tout  de  bardes  de 
lard.  Couvrez  la  marmite  de  fon  couvercle  , 
mettez  autour  de  la  pâte  avec  de  fort  papier  , 

Terne  II,  B  b  I> 
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■il  faites  Cuire  ainlî  à  la  braife  pendant  dix  o#  ' 
douze  heures,  ^  _  " 

Quand  les  pieds  font  cuits  Si  refroidis 
pannez-Ies  proprement  ,  faites-les  griller  Si 
(avez  tout  chauds  pour  Entremets. 

Autre  façtn. 

Vous  poütez  les  accommoder  à  moins  is 
,&ais ,  en  les  faifânt  cuire  avec  de  Feaa  &  du 
•fin  blanc  mêlés  enfemble ,  bons  affaifonnemens, 
avec  de  la  panne  de  cochon. 

T ous  ces  pieds  de  mouton ,  d’agneau ,  de  veaii  y 
ceux  de  cochon  fur-tout ,  font  pefans  à  l’eftomac 
&fe  digèrent  trcs-difficilement  de  quelquemaniere 
qu’on  les  apprête.Lesperlbnnes  fôibles  &  délicates' 
doivent  s’en  interdire  l’nfàgei  Ceux  qui  digèrent 
facilement ,  qui  font  beaucoup  d’éxercice ,  &  à 
qui  par  conféquent  il  faut  une  nourriture  plus . 
folide  ,  peuvent  en  manger  ;  mais  fobrement  & 
rarement.  Il  n’eft  perfonne  qui  ne  fâche  cela  par 
expérience. 

PIGEON,  Co/»mêÆ.  Il  y  a  plufieurs  elpéces 
de  pigeons  que  l’on  peut  diftingnef  en  deux  ' 
«iaflês  générales  ,  fçavoir  en  domeftiques  &  eh 
fauvages. 

Les  uift  &  les  autres  doivent  être  choifis  jeu*, 
nés  ,  tendres  ,  gras  ,  charnus ,  bien  nourris  y 
&  qui  aient  été  élevés  dans  un  air  pur  St 
ferain. 

On  appelle  pigeonneaux  ,  les  pigeons  do- 
mefliques ,  qui  font  encore  jeunes.  Leur  chair 
ell  alors  fitccuîante  ,  facile  à  digérer  ;  mais  à 
mefure  qu’ils  avancent  en  âge,  elle  devient 
maffive  &  péfante.  Elle  eft  nourriffante',  parce 
qu’elle  contient  beaucoup  de  parties  huîleulès  St 
balfamiques.  Elle  produit  un  aliment  affez 
folide  &  durable,  parce  qu’étant  compaéle  St 
Biaflive  elle  s’attacne  aux  parties  folides ,  df 
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ïnamere  qu’elle  ne  s’en  féparè  enfuîtè  qüe  ttès- 
jdifficilement. 

Le  pigeon  convient  en  tout  tètns ,  à  toute 
forte  d’age  &  de  tempérarâens  ,  fur  tout  à  ceux 
qui  digèrent  facilement,  qui  font  dans  un  exer¬ 
cice  continuel  ,  Si  qui  diflipent  beaucoup.  Les 
mélancoliques  doivent  en  ufer  plus  Ibbrement 
que  les  autres. 

La  chair  du  pigeon  refferre  auffi  le  ventre,' 
parce  qu’étant  peu  humide  Si  chargée  de  quel¬ 
ques  parties  tetreflres  ,  elle  abforbe  les  humi¬ 
dités  fuperfiuës  qui  relachoient  les  fibres  des 
inteflins. 

On  apprête  les  pigeons  de  plulîeurs  rnanièresi 
Voici  les  principales  &  les  plus  ordinaires. 

Pigeons  Ô"  figeonncaax  rôtis  à  la  broche. 

Quand  ils  font  plumés  ,  vuidés  &  retrouffés  i 
faites-les  refaire  fur  la  brâife  ;  éptuchez-les 
enfùite  ,  piquez-les  de  menu  lard  ,  &  les  faites 
cuire  à  la  broche  enveloppés  de  papier.  Quand 
ils  font  cuits,  ôtez  le  papier,  faites-leur  pren¬ 
dre  belle  couleur  ,  tirez-les  &  fervez  chaude- 

On  les  fêrt  auffi  au  jus  de  veau,  rôtis ,  bardéi 
&  de  belle  couleur.  ' 

Pigeons  farcis  k  la  broche.  ^ 

Quand  ils  font  plumés  ,  vuidés  &  épluchés  ; 
détachez  la  peau  de  deffus  i’efiomac  ;  farciflez- 
!es  d’une  farce  faite  de  leurs  foies  ,  un  rnorceau 
de  jambon  ,  champignons  ,trufes  ,  poivre  ,  fel , 
fines  herbes  ,  fines  épices  ,  lard  ce  qu’il  en  faut,- 
perfil ,  ciboules  ,  le  tout  haché  &  pilé  dans  un 
mortier,  deux  jaunes  d’œufs  pour  liaifon.  Quand 
ils  font  farcis,  mSttez-les  à  la  broche  ,  enve- 
loppez-les  de  tranches  de  veau  bien  minces , 
de  bardes  de  lard  &  d’une  feuille  de  papier. 
Quand  ils  font  cuits  jettez  par  deffus  un  coulis 
Clair  de  veau  &  de  jambon ,  &  fervez  chaude- 

Bbbij 
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ment  pour  Entrée.  (  Voyez  aù  mot  Jxmbon  i  Ut 
manière  de  faire  ce  confis.  )  . 

Vtgecns  au  fenouil  à  la  broche. 

Vos  pigeons  proprement  épluchés,  farciffez 
f  de  leurs  foies ,  lard  ,  ciboules ,  çerfi!  ,  un  petf 
'■  de  fenouil  verd,  le  tout  haché  &  bien  affaifonné. 

■  Faites-les  rôrîr  à  la  broche  enveloppés  de  lard» 
Îî  de  papier.  Quand  ils  font  cuits ,  fervez-le* 
avec  un  bon  ragoût  par-delTus. 

'  Ou  bien  fervex-les  avec  une  bonne  effence , 
&  du  fenouil  fur  l’efiomac. 

Tîgeons  au  baftlîe  à  la  broche. 

Farciffet-Ies  comme  les  précédens ,  dans  lé 
corps ,  ou  fur  l’eftoinac ,  entre,  chair  &  peau. 
iAu  lieu  de  fenouil  mettez  du  balîlic  dans  la 
farce.  Quand  ils  font  rôtis  ,  fervez-les  avec  un 
champignon  cuit  dans  une  effence  de  jambon. 

Pigeons  aux  anchois  à  la  broche. 

Éafdffez-les  fur  l’eftomac  entre  chair 
yeau ,  avec  une  farce  faite  de  lard  râpé  bien 
blanc ,  fel ,  poivre  ,  un  peu  de  perfîl  &  ciboules 
hachés  ,  deux  anchois  ,  le  tout  bien  mêlé  en> 
ftmble.  Mettez  les  à  la  broche  enveloppés  de 
hardes  de  lard  ,  &  de  feüilles  de  papier , 
ficelés. 

Lavez  deux  anchois,  ôtez-en  l’arête  &  les 
hachez  ;  délayez-les  enfuite  avec  un  coulis  clair 
de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  Jambon  , 
la  manière  de  le  faire.  )  Mettez  ce  coulis  fur 
des  cendres  chaudes.  Vos  pigeons  cuits  ,jettez 
le  coulis  d’anchois  par-deflTus ,  &  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée  ou  pour  Hors-d’œuvre. 

L’on  fait  des  chapons,  des  poulets,  des 
poulardes  ,  des  cailles  ,  des  perdreaux  ,  des 
tourterelles  ,  des  filets  de  bœuf ,  des  filets  dé 
mouton  ,  des  filets  de  veau  aux  anchois ,  de  la 
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Tigeonf  aux  câfres  à  la  broche. 

_  Farciflez  les  &  les  faites  cuire  coiHme  les 
pigeons  aux  anchois.  Faites-les  cuire  de  même 
à  la  broche  enveloppés  de  bardes  de  lard  &  de 
feuilles  de  papier.  Mettez  de  l’cflence  de  jambon 
dans  une  Caflerole  avec  une  petite  poignée  Je  câ^ 
près  fines.  Quand  les  pigeons  font  cuits  ,  dfez  les 
Bardes ,  &  les  fervez  avec  l’elTence  de  jambotl 
aux  câpres ,  par-deffu»  ,  pour  Entrée  ou  pouï 
Hors-d’œuvre. 

. .  figeons  à  la  faujfe  au  brochet  à  la  broche. 

Faites  une  farce  avec  un  ris  de  veau,  une 
tétine  de  veau  blanchie  ,  un  peu  de  jambon  , 
quelques  champignons  ,  perfiî  ,  ciboules  ,  tant 
foit  peu  de  fines  herbes  ,  deux  on  trois  jaunes 
d’œufs  cruds,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème  ,  le  tout  bien  haché  &  mêlé. 
Farciffez-en  le  Corps  de  vos  pigeons  Qiez-les 
par  les  deux  bouts  ;  pafîez  une  brochette  au 
travers  des  trufes ,  &  les  attachez  à  la  bro¬ 
che.  Etfveloppez-les  de  bardes  de  lard  &  de 
feuilles  de  papier ,  &  les  faites  cuire  à  la  broche 
à  petit  feu. 

Garniflez  le  fond  d’une  caflerole  de  quelques 
tranches  de  rouelle  de  veau ,  &  d’un  morceau 
de  jambon  ,  avec  un  oignon  coupé  par  tranches 
&  quelques  morceaux  de  carottes  &  de  panais  , 
&  faites  fuer  à  petit  feu.  Quand  vos  tranches 
font  attachées  ,  mettez -y  un  peu  de  lard  fondu 
&  une  pincée  de  farine  ;  remuez  le  toufen- 
femble,  fept  ou  huit  tours  fur  le  fourneau. 
Coupez  par  moreeaux  un  brochet  vuidé  , 
écaillé  &  lavé  ;  metiez-le  dans  la  caflerole 
oùeft  le  coulis,  après  trois  ou  quatre  tours 
fur  le  fourneau ,  moiiillez-le  moitié'  jus  & 
Uaoitié  bouillon  ;  mettez  fol ,  poivre ,  clous' , 
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4Un  peu  de  bafilic  &  de  laurier ,  du  perfil  j 
ideux  ou  trois  ciboules  entières ,  champignons  ^ 
trufes  coupées, la  croûte  de  deffus  d’un  petit  pain, 
ideux  verres  de  vin  de  Champagne  ou  vin  bknc  f 
^ue  vous  ferez  bouillir  auparavant.  Faites  «11-“ 
tonner  le  tout  enfemble  ,  pafiez-îes  à  l’étamine, 
Oe  faites  que  le  prefTer  ;  fi  la  faufle  n’efl  pas 
alTez  liée,  mettez- y  du  coulis  de  veau  &  dé 
jambon,  &  la  tenez  fur  des  cendres  chaudes^ 

Vos  pigeons  cuits  ^  drelTez-les  dans  un  plat  j 
êtez  les  bardes ,  jettez  la  faufle  du  brochet  par^ 
deffus ,  fervez  chaudement  pour  Entrée  ou  pout 
Hors-d’œuvre. 

Figeant  aux  cuit  d'arttchatix  à  la  hrochct 

Farciffez  vos  pigeons  d’une  farce  délicate  $ 
bardez-les  &  les  faites  cuire  à  la  broche.  Ayei 
autant  de  petits  culs  d’artichaux  bien  tournés  , 
que  vous  avez  de  pigeons ,  &  les  faites  cuire  à 
l’eau  blanche.  Mettez-les  enfiiite  mitonner  dans 
tine  efi'ence  de  jambon  avec  quelques  queue» 
d’écreviffes  &  leurs  œufs;  Dreffez  vos  culs  d’ar* 
tichaux  dans  un  plat  ,  vos  pigeons  deffus  ;  gar-» 
iiiffez  lé  bord  du  plat  des  culs  d’artichaux  St 
des  queues  d’écreviffes  ;  jettez  par-deffus  votre 
effence,  fervez  chaudement  avec  un  juS  de  citro» 
pour  Entrée. 

Pigeons  à  la  Garât. 

tarcillez  vos  pigeons  fur  l’eflomac  entre  chair 
&  pe^u,  &  dans  le  corps ,  avec  une  farce  conv* 
pofée  de  lard  crud ,  jambon  cuit ,  trufes ,  cham* 
pignons  ,  quelques  foies  ,  perfil ,  ciboules ,  Sf . 
autres  affaifonnefnens  ordinaires,  le  tout  haché, 
&  lié  de  deux  jaunes,  d’œufs.  Enveloppez-les 
chacun  d’un  fricandeau  piqué  fur  l’eflomac  ;  fi¬ 
celez  biea  le  tout  ,  3c  les  faites  cuire  à  la 
broche. 
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Vos  pigeons  cuits ,  fervez-les  pour  Ent'rce  ^ 
avec  un  ragoût  deffons  fait  avec  ris  de  veau  *• 
champignons ,  culs  d’artichaux  ,  fines  herbes  ,■ 
-fel,  poivre,  le  tout  cuit  à  la  calTerole  & 
bon  goût. 

Pigeons  au  beurre. 

FarcilTei-les  d’une  farce  faite  de  leurs  foies  ÿ 
Inoitié  beurre  ,  moitié  ,  lard  ,  perfil ,  ciboules , 
champignons  hachés  ,  fel  ,  poivre  ,  deux 
jaunes  d’œufs  ■,  coulêz-les  ,  &  les  faites  cuire 
à  la  broche  enveloppés  de  lard  &  de  papier. 
Quand  ils  font  cuits  ,  fmettez  dans  une  caf- 
ferole  de  l’échalotte  hachée  très-tnenüé ,  avec 
une  bonne  eifence  ,  de  bon  beurre  &  un  jus 
de  citron  ;  faîtes  lier  la  laufle  fur  le  feu ,  8t 
fervez  chaudement  fous  les  pigeons. 

Pigeons  au  jambon. 

Vuidez  vos  pigeons  &  les  retroulTez  fans  lés 
faire  blanchir  ;  coupez  des  tranches  de  jambon 
pour  chaque  pigeon.  Battez- les  un  peu  &  les 
affaifonnez  de  perfil  &  de  ciboules  bien  hachés 
Détachez  la  peau  de  delTus  l’eflomac  de  _  vos 
pigeons  ,  faites-y  entrer  une  tranche  de  jatil- 
bon  entre  chair  &  peau.  Blanchiflez-les  enfuité 
à  l’air  du  feu  ,  enveloppez-les  de  bardes  de 
lard  &  les  ficelez  pour  les  faire  cuire  à  la  bro¬ 
che.  Quand  ils  font  cuits  ,  ôtez  les  bardes  , 
drelTez-les  dans  yn  plat  ,  une  effence  de' jamboii 
par  deffus  ,  &  fôrvez  chaudement  pour  Entrée. 

Si  les  pigeons  font  .gros  piquez-les  de  gros 
lard  &  dé  jambon  ;  mettez-les  cuire  à  la  braife  , 
quand  ils  font  cuits  ,  égouttez-les  ,  mettez-les 
dans  un  ragoût  de  jambon  avec  un  filet  de 
Verjus  ou  de  vinaigre  &  fervez  chaudement. 

Autres  figeons  au  jambon. 

Farciffez-les  fur  l’eftomac  entre  chair  &  peau , 
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de  lard  râpé  ,  fel ,  poivre ,  fines  herbçs ,  tin  |igu  ' 
de  ciboule,  un  champignon,  une  trufe ‘hachée 
t*  le  tout  bien  mêlé  ;  mettez-les  à  la  broche,  - 
i,  enveloppés  de  tranches  de  veau  bien  minces  f . 

de  bardes  de  lard  &  de  feüilles  de.papiei\<i 
'  ’  Faites  un  ragoût  de  jambon  ;  coupez-en  par 
fietites  tranches;  faites  fuer  fiit^  un  fourneau  i 
■  petit  feu  ;  quand  ils  commencent  à  s’attacher, 
0iettez-7  un  peu  de  lard  fondu,  &  une  petite  * 
i  pincée  de  farine;  remuez  fept  ou  huit  tours  fiir  le  r 
^  fourneau  ;  mouillez  d’un  jus  ,  affailbnnez  de 
poivre  &  d’un  bouquet  ;  couvrez  &  laiffez  mitton- 
ner.  Votre  ragoût  cuit ,  dégraiffez  -  le  ,  achevea  : 
de  le  lier  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon.  Voi.- 
pigeons  cuits  ,  ôtez  les  bardes  ,  drefîêz  -  les  ■ 

■  dans  un  plat,  garnirez  le  tour  des  tranches  de. , 
jambon,  le  jus  par-deflus ,  Si  fervez  chaud*;.  ; 
jnent. 


